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Una grande variedad de àcidos grasos trans se forman durante la hidrogenaciôn
parcial de aceites vegetales. Los productos alimentarios elaborados con dichas grasas
también contendràn cidos grasos trans; y ellos constituyen, cuantitativamente, una parte
importante de la dieta tipica de paises industnalizados como el Canadà. Debido a los efectos
nocivos bien documentados de los cidos grasos trans en las enfermedades
cardiovasculares, el Canadâ implantô una ley en la que el nivel de âcidos grasos trans es
publicado en las etiquetas de los alimentos a partir del 12 de diciembre 2005. Pot otto lado,
bases de datos sobre la composiciôn de alimentos conteniendo Ios niveles de cidos grasos
trans son limitadas. El propôsito de este estudio fue determinar el contenido de isômeros de
àcidos grasos trans de 100 productos alimentanos vendidos en Montréal. Los productos
alimentarios fueron seleccionados teniendo en consideraciôn critenos como el consumo, la
cantidad de lipidos y si el producto fue transformado/preparado con ciertos tipos de grasas.
Dichos alimentos fueron comprados, pesados, liofilizados, separados de sus lipidos totales
(método soxhlet). Los lipidos de las muestras, obtenidos mediante la extracciôn de Folch,
fueron convertidos en esteres de metilo y analizados por cromatogratia en fase gaseosa. Los
resultados en g/100 g de porciôn comestible muestran los niveles de variaciôn de gtasa total
y de àcidos grasos trans (en paréntesis): de donas y queques 2,4-24,1 (0,2-4,0); toilas y
pasteles 10,0-25,4 (0,4-3,5); panqueques, galletas dulces y saladas 5,3-29,6 (0,2-5,0); panes
y cereales 0,9-20,2 (0,1-4,5); papas fritas, poutines, papas chips y maiz chips 2,5-40,4 (0,1-
3,4); pizzas, pies, salchichas enrolladas, hamburguesas, pastas y otras comidas râpidas
congeladas 4,7-28,8 (0,4-4,3). En comparaciôn a los productos elaborados con aceites no
hidrogenados, los productos elaborados con grasas parcialmente hidrogenadas contienen
niveles relativamente elevados de àcidos grasos trans; niveles elevados de la suma de
àcidos grasos trans y àcidos grasos saturados; y niveles bajos de àcidos grasos esenciales.
Palabras claves: ciencia de los alimentos, âcidos grasos trans, cromatografa en fase
gaseosa, quimica alimentaria, âcidos grasos saturados.
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RÉSUMÉ
Une grande variété d’acides gras trans est formée pendant l’hydrogénation partielle
d’huiles végétales. Les produits alimentaires élaborés avec ces gras contiennent aussi des
acides gras trans et ils constituent, quantitativement, une partie importante du régime typique
des pays industrialisés comme le Canada. En raison des effets nuisibles bien documentés
des acides gras trans sur les maladies cardiovasculaires, le Canada a implanté une loi selon
laquelle le niveau d’acides gras trans est affiché sur les étiquettes des aliments depuis le 12
décembre 2005. D’autre part les bases de données sur la composition nutritionnelle
d’aliments contenant des acides gras trans sont assez limitées. L’intention de cette étude
était donc de déterminer le contenu d’isomères d’acides gras trans de 100 produits
alimentaires vendus à Montréal. Les produits alimentaires ont été sélectionnés en tenant
compte critères comme la consommation, la quantité des lipides et si le produit avait été
transformé/préparé avec certains types de gras. Ces aliments ont été achetés, pesés,
lyophilisés y séparés de ses lipides totaux (méthode soxhiet). Les lipides des échantillons
obtenus par l’extraction de Folch, on été convertis en esters méthyliques et analysées par
chromatographie en phase gazeuse. Les résultats en g/100 g de portion comestible montrent
les niveaux de variation de lipide total et d’acides gras trans (en parenthèse) comme suit:
beignes et muffins 2,4-24,1 (0,2-4,0); gâteaux et cakes 10,0-25,4 (0,4-3,5); crêpes, biscuits
sucrés et salés 5,3-29,6 (0,2-5,0); pains et céréales 0,9-20,2 (0,1-4,5); patates frites,
poutines, grignotises 2,5-40,4 (0,1-3,4); pizzas, tartelettes, saucisses enrobées, hamburgers,
pâtes et autres repas rapides congelés 4,7-28,8 (0,4-4,3). Par rapport aux produits élaborés
avec des huiles non hydrogénées, les produits élaborés avec des gras partiellement
hydrogénés contiennent des niveaux relativement élevés d’acide gras trans; des niveaux
élevés de la somme d’acides gras trans et d’acides gras saturés, et des niveaux bas d’acides
gras essentiels.
Mots clés: science des aliments, acides gras trans, chromatographie en phase gazeuse
chimie alimentaire, acides gras saturés.
VABSTRACT
A great vanety of trans tafty acids are formed during the partial hydrogenation of
vegetable oils. Food products made with such partially hydrogenated oils also contain trans
fatty acids and they constitute, quantitatively, an important part 0f the typical diet 0f
industrialized countnes like Canada. Several studies have shown that dietary trans fatty acids
are injurlous to health, mainly in cardiovascular diseases. As a result, Canada passed a Iaw
in which requires that trans faffy acid level be published on food labels. The law took effect
on December 12, 2005. On the other hand, food composition databases stili contain
fragmentary information on the quantity and type 0f trans fatty acids present in food products.
The purpose 0f this study was to determine the trans faffy acid content and profile of a
hundred food products. Food items were selected using criteria based on consumption, fat
content and whether the transformation/preparation 0f the food product included fat. One
hundred food products were selected for the analysis. These foods were purchased,
weighted, lyophilized, analyzed by soxhiet, converted to fatty acid methyl esters and
analyzed by gas chromatography. The resuits, expressed in g faUlOO g of edible portion are
presented as total fat (trans fat): doughnuts and muffins 2,4-24,1 (0,2-4,0); cakes 10,0-25,4
(0,4-3,5); pancakes, cookies and crackers 5,3-29,6 (0,2-5,0); breads and cereals 0,9-20,2
(0,1-4,5); french-fnes, poutines, potato chips and corn chips 2,5-40,4 (0,1-3,4); pizzas, pies,
coiled sausages (frankfurters), hamburgers, pastas and others frozen fast food meals 4,7-
28,8 (0,4-4,3). In companson to products manufactured with non hydrogenated oils, the
products prepared with partially hydrogenated fats contain relatively high levels 0f trans faffy
acids; high levels of the sum of trans fafly acids and saturated fafly acids; and low levels of
essential fatty acids.
Key words: foods science, trans fafty acids, gas chromatography, food chemistry, saturated
fafty acids.
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Los âcidos grasos trans se difetencian de sus contrapartes ois en la configuraciôn
trans de pot 10 menos un enlace doble; esto significa que ambos àtomos de carbono
adyacentes al enlace doble estàn situados en sus lados opuestos. Los àcidos gtasos trans
pueden set formados a partit de àcidos gtasos polinsaturados dietéticos en el estômago de
animales rumiantes (biohidrogenaciôn), pot hidrogenaciôn parcial y desodotizaciôn
industrial; peto la mayor cantidad de àcidos gtasos trans proviene de la hidrogenaciôn
patcial (industrial). Dutante la hidrogenaciôn industrial, las caracterjsticas qumicas, fisicas y
sensoriales del aceite vegetal cambian en presencia de un catalizador quimico. La flnalidad
es la mejota de la textura y la estabilidad de los productos elaborados con estas gtasas
hidtogenadas. Las gtasas no hidtogenadas son menos deseables para la fabricaciôn de
alimentos debido al bajo punto de fusiôn y a la facilidad con que son oxidados. Diferentes
isômeros de àcidos gtasos trans pueden set formados después de la hidrogenaciôn parcial,
patticularmente àcidos gtasos trans monoinsaturados. En la desodorizaciôn, ûltima etapa del
proceso de refinaciôn, los aceites son sometidos a elevadas temperaturas y en
consecuencia se forman los âcidos gtasos trans polinsaturados.
Los productos fabticados con grasas o aceites hidrogenados también contendtàn
àcidos gtasos trans. Tales alimentos constituyen la principal fuente de àcidos gtasos trans
en la dieta ilpica de paises industrializados como el Canadà. Pot otto lado, estudios
metabôlicos y epidemiolôgicos han puesto en evidencia que los âcidos gtasos trans
comparado a los âcidos gtasos saturados, son mucho ms deletéreos concerniente a las
enfermedades cardiovasculares; puesto que, a patte de elevat las concenttaciones del
colesterol de la lipoprotena de baja densidad (c-LDL), ellos también traerian como
consecuencia concentraciones infenores del colesterol de la lipoprotefna de alta densidad (C
HDL) (13, 57, 68, 80, 91, 121, 131). Asi mismo ottos estudios reportaron concentraciones
elevadas de lipoproteina fa) (80, 116), ciertos tipos de cànceres (16, 55, 75, 101) y efectos
3nocivos potenciales en el crecimiento y desarrollo fetal e infantil después del consumo de
regimenes ricos en âcidos gras trans (33, 76, 117, 123). A raiz de todo esto la Food and
Drug Administration (FDA) de los Estados Unidos de América (EUA) ha editado una norma
final para exigir que la cantidad de âcidos grasos trans sean escritos en la etiqueta de
informaciôn nutricional de Ios productos alimentarios. Esta norma es obligatoria en los
Estados Unidos de América a partir del 01 de enero del 2006 y en el Canadà el a partir del
12 de diciembre del 2005. Por otro lado, la recomendaclôn reciente de la Organizaciôn
Mundial de la Salud es que la ingestiôn de écidos grasos trans sea menos de 1% de la
energia total consumida y la recomendaciôn en el Canadà y los Estados Unidos, segûn el
Insiltuto de Medicina 2002, es que sean b menos posible.
La estimaciôn de la ingestiôn de àcidos grasos trans es un problema debido a la
limitada base de datos disponibles sobre el contenido de àcidos grasos trans de los
productos alimentanos. Es asi que en la tabla de composiciôn de alimentos canadienses
(Fichier canadien sur les éléments nutritifs, 2005) se encuentra el contenido de âcidos
grasos trans de tan solamente 398 productos alimentanos y la mayoria de elbos son
provenientes de los Estados Unidos, siendo no necesariamente representativos del Canadé.
En consecuencia, el presente estudio fue Ilevado a cabo con el propôsito de
determinar el contenido de isômeros de àcidos grasos trans de una grande vanedad de
productos, en especial de aquellos alimentos sospechados de sec importantes fuentes
dietéticas de écidos grasos trans. Los productos alimentarios fueron seleccionados teniendo
en consideraciôn critenos como el consumo, la cantidad de lipidos y si el producto fue
transformado o preparado con matenas grasas tal que margarina, shortening, etc. Un total
de 100 alimentos fueron analizados en duplicado, bos cuales fueron agmpados en: donas,
muffins (queques), toilas, pasteles, panqueques, galletas dulces y saladas, panes, cereales,
papas fritas, poutines, papas chips, maiz chips, pizza, pies, saichichas, hamburguesas y
otras comidas râpidas congeladas.
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J. Qumica de los âcidos grasos trans
La estructura molecular de un àcido graso es una cadena carbonada larga con un
grupo terminal carboxilico a un extremo y un gwpo metulico al otro extremo. Las
caracteristicas tisicas de un âcido graso dependen en gran parte de la longitud de la cadena
carbonada y del grado de insaturaciôn (cantidad de enlaces dobles). Mientras que los àcidos
grasos saturados son àcidos grasos simples sin enlace doble, siendo pot ende monos
propensos a la oxidaciôn; los àcidos grasos insaturados pueden tener un enlace doble
(monoinsaturados) o màs de un enlace doble (polinsaturados), siendo mâs propensos a la
oxidaciôn (44).
En el reino animal y vegetal, los àcidos grasos insaturados pueden set derivados
metabôlicamente de los àcidos grasos saturados a través de la abstracciôn de pares de
âtomos de hidrôgeno de grupos metilenos adyacentes. El retiro de un par de àtomos de
hidrôgeno da lugar a un enlace doble etilénico Ilamado centro de la no saturaciôn y como se
puede observar en la figura 1, los tomos de hidrôgeno restantes pueden estat en el mismo
lado del àcido graso (configuraclôn geométnca cis); o en los lados opuestos dol àcido graso
(configuraciôn geométrica trans).
Figura 1: Configuraciôn geométrica de los enlaces dobles (44).
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6La estructura de la cadena carbonada del àcido graso de configuraciôn trans es mâs
rectilinea, larga y solida (parecida a la de los àcidos grasos saturados) a diferencia de un
àcido graso de configuracion cis cuya estructura es curveada (figura 2). En fin, para cada
enlace doble existen dos configuraciones potenciales, sea cis o trans; y tanto el enlace doble
trans como el ais pueden existir en diversas posiciones a b largo de la cadena de àcido
graso (29, 41).
Fïgura 2: Ejemplo de la estructura de cidos grasos cis y trans: âcido oleico (C18:1
‘ ) y
àcido elaidico (C18:1 ) (58).
Hooc
Enlace doble ais: âcido oleico (Cl 8:1 A 9C)
Enlace doble trans: acido elaidico (C18:1 A)
Los àcidos grasos insaturados con uno o màs enlaces dobles ais son mâs
abundantes en los lïpidos naturales, pero también podemos encontrar en poca cantidad
âcidos grasos insaturados de configuraciôn trans en algunos wmiantes y trazas en algurias
plantas. Por conveniencia se les llamarà a partir de ahora simplemente como âcidos grasos
trans. Las caracteristicas flsicas de os àcidos grasos trans se asemejan ms a las de bos
àcidos grasos saturados; por ejempbo, la molécula de un âcido graso trans puede ligarse
màs que su isômero ais, reflejando diferencias en el punto de fusiôn. Es asi, que el punto de
fusiôn del àcido esterico, àcido graso saturado, es 69,6°C y del âcido oleico, écido graso
insaturado, es 13,2°C; mientras que el punto de fusiôn del àcido elaidico, isômero trans del
âcido oleico es 44,0°C (41).
7Ademâs de onginarse directamente pot dehidrogenaciôn de sus àcidos grasos
saturados, los àcidos grasos trans también pueden formarse, como serà visto mâs adelante,
durante la hidrogenaciôn parcial (industrial) de àcidos grasos insaturados cis; a través de las
bacterias de algunos mamiferos (biohidrogenaciôn o hidrogenaciôn biolôgica) y durante la
refinaciôn de los aceites vegetales (desodorizaciôn), aunque esta ûltima en una menor
proporciôn (8, 29).
2. Fuentes princïpales de âcidos grasos trans
2.1. Biohïdrogenacïôn
Los cidos grasos trans pueden ser formados durante el proceso llamado
biohidrogenaciôn. La biohidrogenaciôn, es un proceso de hidrogenaciôn natural que ocurre
en el estômago del animal debido a la acciôn de las enzimas bacterianas. Las vias
generales de éste proceso son mostrados en la figura 3. La historia de los àcidos grasos
trans naturales comienza aparentemente en 1921, a partir de la observaciôn de Twitchell, de
un “àcido graso insaturado pleno” en el cebo o grasa de animales. Después de esta primera
observaciôn, Bertrand, en 1928, aisla y caracteriza un nuevo àcido de la grasa de la vaca y
oveja. Él observa que el enlace etilénico se encuentra en posiciôn delta 11 y propone el
nombre vaccénico, del latin vacca, vaca. Hasta que en 1966 Katz y Keeney establecen el
perlil completo de los âcidos grasos trans 18:1 que se producen en el rumen de la vaca a
través de las bacterias (126).
$Figura 3: Via de la biohidrogenaciôn del âcido linoleico a àcido esterico por Ios
microorganismos del estômago animal (99).
Acido Linoleico (Cl 8:2 12G)
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ALC (âcido linoleico conjugado) (C18:2 A9G, lit)
Àcido trans-vaccénico (C18:1 A lit)
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Àcido Esteàrico (18:0)
En el estômago (rumen) de los rumiantes, Ios àcidos grasos trans son e! resultado
de la fermentaciôn bacteriana anaerobia a partir de âcidos grasos polinsaturados dietéticos;
como b ilustra la figura 3 el âcido linoleico es isomerizado a àcido linoleico conjugado (Cl 8:2
A 9G, lit). y después puede ser absorbido directamente o sino puede set metabolizado a âcido
trans-vaccénico (C18:1 Allt) pot una isomerasa Iocalizada en la bactena Butyrivibrio
fibrisoivens y una reductasa (37, 99). Estos âcidos grasos son presentes en la cadena
alimentana bajo la forma de carnes y productos lâcteos, siendo el àcido frans-vaccénico el
que en mayor cantidad se encuentra en las carnes de vaca, grasa de leche y carne de
cerdo; es decir que el âcido trans-vaccénico representa de 60% a 80% del total de àcidos
grasos trans provenientes de los rumiantes (37). Ademàs del âcido trans-vaccénico, la grasa
y las carnes pueden contener C16:l A y diénes conjugados (C18:2 A 9c, lit) (8, 19); pero
estas clases de trans se encuentra en menor proporciôn que su configuraciôn cis. Estos
isômeros trans 18:1, que resultan de la biohidrogenaciôn de àcidos grasos polinsaturados
mantienen mucho de su perfi! de dîstribuciôn cuando a partir de la leche o la grasa de!
animal son absorbidos y transferidos hacia bos lipidos. Las grasas naturales y de productos
lâcteos contienen âcidos grasos trans naturales hasta el 5% (126).
La crianza biolôgica de vacas tiene como consecuencia un nivel sensiblemente mâs
elevado de àcidos grasos trans en la grasa de la leche que una crianza convencional (65).
9Ademàs algunos investigadores han observado un incremento del àcido trans-vaccénico,
segûn las estaciones; pot ejemplo durante los meses de verano debido a una alimentaciôn
con hierbas de pasto que son ricos en àcidos grasos insaturados (20).
Muchas propiedades fisiolôgicas benéficas fueron atribuidas a los àcidos grasos
trans de origen naturel como el àcido linoleico conjugado (ALC). Entre los efectos benéficos
en la salud, se tiene la reducciôn de la carcinogenesis, de la arteriosclerosis y del desarrollo
de la diabetes en animales alimentados con ALC (21). Aunque estos efectos todavia no sean
muy convincentes o aun faltan ser confirmados.
2.2. Hidrogenaciôn quimica
2.2.1. Historia de la margarina
La margarina tue creada en 1869 pot el francés Hippolyte Mège Mouriès, qufmico
investigador de alimentos, en respuesta a la peticiôn del emperador Louis Napoleon III de
producir un sustituto de la mantequilla. El propôsito de esta peticién, posiblemente era la
mejora de las clases obreras o la economia en el suministro de alimentos al ejército francés.
Para formular el nuevo producto, Mège Mouriès utilizô el àcido margarico, que fue aislado y
nombrado como tel en 1613 por Michel Eugène Chevreuil debido a las gotas nacaradas
brillantes que 10 recordaron a la sala griega, las margaritas. De este palabra, Mège Mouriès
acufô el nombre, “margarina” para su invenciôn. En 1871, Mège Mouriès vende su protocolo
a la firma Dutch, siendo hoy en dia parte de Unilever (64).
En 1877 en Estados Unidos de America fueron aprobados las normas que se
requirieron para identificar la margarina; y a partir del aio 1880, los procesos de la
formulaciôn original fueron cambiando continuamente y màs de 30 fabricas fueron creadas
para la producciôn de la margarina. Hasta 1910, la producciôn de margarine enfrentô
algunas restricciones, tales como interdicciones del color, impuestos, y licencias. Durante la I
y Il guerre mundial, el consumo de la margarine aumentô a un nivel anual per capita de 3,5
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libras, pero después de la eliminaciôn del impuesto fiscal federal a la margarina en 1950, su
consumo fue mucho mas accesible debido a los bajos precios. Es asi que, el consumo de la
marganna fue aumentando grandemente y casi liego a doblar en los prôximos veinte afios.
Después que la margarina ligera y aceite vegetal fueron introducidas a la dieta, el consumo
de la margarina dura o grasa trans fue declinando (92). Recientemente, un estudio de los
Estados Unidos muestra valores de âcidos grasos trans de 14,9% a 27,7% en margannas
(110). Otro estudio Danés realizado en 1992-1995, encontrô una disminuciôn del nivel de
àcidos grasos trans en las margarinas. La disminuclôn mâs significativa fue de 9,8% en 1992
a 1,2% de la grasa total en 1995 en margarinas con un nivel de àcido linoleico de 20%-40%
(97).
2.2.2. Caracteristicas generales de la hidrogenaciôn quimica
La hidrogenaciôn quimica, es un proceso artificial o industrial de convertir los aceites
vegetales en grasas sôlidas (hidrogenaciones completas) o semisôlidas (hidrogenaciones
parciales); esto implica la adiciôn de hidrôgeno a los enlaces dobles de las cadenas de
âcidos grasos cis, los cuales son vulnerables a la oxidaciôn. La hidrogenaciôn permfte
endurecer un aceite a través de la saturaciôn de las cadenas insaturadas de los àcidos
grasos que 10 componen. Dependiendo de las condiciones del proceso, en la hidrogenaciôn
total o completa, la mayoria de Ios àcidos grasos insaturados serân transformados en âcidos
grasos saturados. Destinados a la fabricaciôn de ciertos «shortenings» (mezclas de matenas
grasas anhidras destinados principalmente a la fabricaciôn de galletas) o de ciertas
margannas para pastas, estas grasas hidrogenadas contienen un bajo porcentaje de
isômeros trans. En la hidrogenaciôn parcial una parte de los cidos grasos insaturados es
transformado en cidos grasos saturados; los productos terminados responden a
especificaciones de textura, condicionados por el uso al que son destinados. Estas grasas
parcialmente hidrogenadas tienen composiciones vanables en àcidos grasos saturados y
àcidos grasos insaturados; del cual une fracciôn es isomensada en àcidos grasos trans
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insaturados pot isomerizaciôn geométrica de los àcidos grasos cis insaturados. Los fines
primordiales de la hidrogenaciôn son la funcionalidad de las grasas (en la textura y sabot)
para usos especificos Uurante la transformaciôn de alimentos y la mejora de la estabilidad
oxidativa del aceite, incrementando asi el tiempo de conservaciôn (32, 66).
En el proceso de hidrogenaciôn quimica, los aceites (liquidos) son mezclados en
presencia de catalizadotes (tales como niquel y cromo) con los àlomos de hidtôgeno a allas
ptesiones (60 psig) y temperaturas (140-225 °C). Aumentando la velocidad de reacciôn,
algunos àcidos grasos insaturados seràn ttansformados en âcidos grasos satutados. Bajo
estas condiciones, como serà explicado màs adelante, algunos de los enlaces dobles no
sôlo setân saturados, sino que también se pueden relocalizar y/o transformar de la
configuraciôn cis a trans. Por ejemplo, el àcido linoleico (C18:2 A 9c, 12G) àcido graso màs
predominante en los aceites vegetales, puede ser totalmente hidrogenado para format el
écido esteâtico (18:0); o puede ser parcialmente hidrogenado para formar el écido elaidico
(C18:1 t) u otros isômeros trans (32, 56).
2.2.3. Mecanismo
La hidrogenaciôn es un proceso que alteta la forma, la distribuciôn y el nt’imeto de
enlaces dobles de los cidos grasos; y pot este mismo hecho modifica su estabilidad
quimica y fisica (74). El mecanismo implicado en la hidrogenaciôn de las gtasas es la
reacciôn entre el aceite liquido no saturado y el hidrôgeno activo fijado por absorciôn en un
catalizador del metal. Pnmero se forma un complejo carbôn-metal en cualquier extremo del
enlace olefinico (complejo (a) en la figura 4). Este complejo intermedio puede entonces
teaccionar con un àtomo de hidrôgeno fijado al catalizador pot adsotciôn para formar un
estado medio hidtogenado inestable (b o c), en el cual el olefin es unido al catalizador pot
solamente un acoplamiento y luego este es libre de ligarse. El compuesto medio
hidrogenado ahora puede o (J) reaccionar con otto àtomo de hidrôgeno y disociarse del
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catalizador para rendir el producto saturado (d), o (2) pierde un âtomo de hidrôgeno al
catalizador nquel para restaurar el enlace doble. El enlace doble regenerado puede estar en
la misma posiciôn que en el compuesto no hidrogenado, o un isômero posicional y/o
geométnco del enlace doble original (e y f).
Figura 4: Esquema de la secuencia de la reacciôn de la hidrogenaciôn media e










En general, las evidencias parecen indicar que la conœntraciôn del hidrôgeno fijado
por absorciôn al catalizador es el factor que determina la selectividad y la formaciôn del
isômero. Si el catalizador es saturado con hidrôgeno, la mayora de los sitios activos
sostienen las àtomos de hidrôgeno y la ocasiôn que dos âtomos estén en la posiciôn
apropiada para reaccionar con cualquier enlace doble prôximo es mayor. Esto da lugar a una
baja selectividad, puesto que la tendencia serà hacia la saturaciôn de cualquier enlace doble
que se acerque a los dos hidrôgenos. Por otro lado, si las àtomos de hidrôgeno en el
catalizador son escasos, es màs probable que solamente un âtomo de hidrôgeno reaccione
con los enlaces dobles, conduciendo a la secuencia de dehidrogenaciôn-hidrogenaciôn





Las condiciones del proceso (tipo y concentcaciôn del catalizadoc, tipo de aceite,
presiôn del hidrégeno, temperatura, tiempo, nivel de agitaciôn) influencian la selectividad a
través de su efecto sobre la frecuencia de hidrôgenos en 105 sitios del catalizador. Un
incremento de temperatura, por ejemplo, aumenta la velocidad de la reacclôn y causa un
retiro mâs ràpido de hidrôgeno del catalizadoc, dando lugar a una selectividad creciente (72).
Cuanto mâs selectiva es la reacciôn, mayoc secà la formaciôn de los isômeros trans, b cual
es un problema desde el punto de vista nutricional. Los fabricantes de alimentos grasos han
estado intentando idear procesos de hidrogenaciôn que reduzcan al minimo la isomerizaclôn
evitando la formaciôn de cantidades excesivas de material completamente saturado.
Una hidrogenaciôn parcial puede dar lugar a la formaciôn de una mezcla
relativamente compleja de productos de reacciôn dependiendo de cuales de bos enlaces
dobles son hidrogenados, del tipo y grado de isomerizaciôn y los indices relativos de estas
reacciones. Durante la hidrogenacién las caracteristicas quimicas, fisicas, y sensonales del
aceite vegetal cambian y como ya se mencionô los productos finales del proceso son una
mezcla de diversos tipos de àcidos grasos, tales como saturados, cisitrans monoinsaturados,
o cisitrans polinsaturados; es decir se forma n isômeros en posiciôn miltiple (37).
A diferencia de la biohidrogenaciôn, el âcido graso trans màs abundante en aceites
vegetales parcialmente hidrogenados es CI 8:1 (cido elaidico), pero otros àcidos grasos
trans (como C18:2 .9t 12c y C18:2 t.9c, 12t) son formados predominantemente (8, 41). Segûn la
Food and Drug Administration (EDA) 2003, en el régimen dietético de los Estados Unidos,
aproximadamente el 80%-90% de àcidos grasos trans proviene de los aceites parcialmente
hidrogenados que son empleados en la cocina y la prepacaciôn de productos alimentarios
transfocmados; y el 2%-8% de àcidos grasos trans ingeridos provienen de los productos
alimentarios derivados de los mamîferos. Estas diferencias en la distribuciôn de isômeros de
àcidos grasos trans son de importancia especial referente a bos efectos en la salud humana.
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2.3. Desodorïzaciôn de aceites comestibles
Los àcidos grasos trans polinsaturados también son formados fàcilmente por
desodorizaciôn (1, 128) y durante los tratamientos de calot (48) de los aceites vegetales. La
desodorizaciôn es la ûltima etapa en el proceso de refinaciôn, durante el cual Ios aceites son
preparados para ser utilizados como ingredientes en margarina, manteca o simplemente
aceite de cocina (89, 113, 127).
Los aceites crudos contienen sustancias que pueden provocar sabor o color
indeseable, b que hace que disminuya la calidad. Estas sustancias incluyen àcidos grasos
libres, fosfolipidos, carbohidratos, pigmentos, productos de la oxidaclôn de la grasa, etc. Pot
consiguiente los aceites crudos son sometidos a vanos procesos de refinaciôn comerciales
disePiados para quitar estos materiales; entre estos procesos se encuentra la
desodorizaciôn. Los compuestos volàtiles con sabotes indeseables, producto de la oxidacién
del aceite, son eliminados a través de la desodorizaciôn. Aunque la estabilidad oxidativa de
los aceites se mejora después de la refinaciôn, éste no es siempre el caso; pot ejemplo, el
aceite de semilla de algodôn ctudo tiene una mayor resistencia a la oxidaclôn que sus
contrapartes refinadas. Pot otto lado, no es tan cierto que la calidad de bos aceites de mesa
refinados se acreciente; estos aceites refinados también provocan otros problemas como la
formaciôn de àcidos grasos trans.
2.3.1. Problemas causados pot la desodorizaciôn
Las investigaciones analfticas de los àcidos grasos, esteroles y tocoferoles en
aceites vegetales refinados pero no hidrogenados comenzaron en 1950. La falta de
metodologia adecuada para medir los niveles bajos de àcidos grasos trans retrasô las
investigaciones en este campo; pero afortunadamente con el uso del método Fourier
transform infrared spectroscopy se elimina este problema. Es as que un estudio determinô
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que los dos enlaces etilénicos de los àcidos dienoicos conjugados de aceites comestibles
ctudos o refinados seran probablemente de configuraciôn trans (115).
En 1973, el gobierno de Canad pidiô al autorAckman examinar Ios nuevos aceites,
sospechados, pero de menor importancia, de crear riesgos de problemas de salud. Haciendo
uso de la cromatograffa gaseosa, se demostrô que los àcidos grasos de 18:3 durante la
refinaciôn de aceites tenian dos enlaces cis y uno trans. La refinaciôn de aceites de mesa en
Canadà formalmente incluye la desodorizacién a 252°C por 2,5-3 horas. Es posible la
formaciôn de àcidos grasos trans durante el calentamiento de aceites conteniendo el àcido
alfa-linolénico (Cl 8:3 A 9e 12e, ) a 230°C. El resultado de un estudio mostrô que las
proporciones relativas de isômeros trans del àcido linoleico (C18:2 A 9e, 12e) y del àcido alfa
linolénico (Cl 8:3 A 9e, 12e, 19e) fueron ms bajas comparados a sus cis; otro estudio mostrô que
un gran ntmero de isômeros conjugados del àcido linoleico se podian producir al calentar el
aceite de semilla de girasol a 275°C bajo nitrôgeno (113). En una investigaciôn cuidadosa de
la isomerizaciôn de àcidos grasos se demostrô que temperaturas de 300°C o màs son
necesarias para formar Ios isômeros trans dienoicos de Cl 8:2 A 9e, 12e Las relaciones de
tiempo-temperatura exploradas con aceites vegetales mostraron que 200-220°C fue el rango
de temperatura crjtica para producir la isomerizaciôn geométnca de los dos àcidos grasos
polinsaturados (àcido linoleico y cido alfa-linolénico) (103).
Los aceites encontrados en Ios supermercados tal que el aceite de canola, soya,
girasol son refinados, blanqueados, desodorizados y calentados a temperaturas
extremadamente altas con el fin de eliminar ciertas particulas de la semilla y con el fin de
presentar un aceite de color claro al consumidor pero desafortunadamente, en el ûltimo
proceso se darfa la formaciôn de los àcidos grasos trans, cambiando as la composiciôn
quimica de estos aceites vegetales producidos en serie. Como el âcido alfa-linolénico es
mâs labil, la isomerizaciôn es màs rpida sobre 200°C al vaclo o bajo nitrôgeno; as la
temperatura es claramente el factor màs critico (1).
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Finalmente algunos isômeros ttans serân producidos durante la refinaclôn del aceite,
otros durante la posible hidrogenaciôn 9igera” para reducir el total de C18:3 9c 12c, 15c a
cerca de 3% a fin de mejorar la estabilidad; y otros isômeros trans sern productos del
proceso de cocinar en s mismo (112).
3. Àcidos grasos trans monoinsaturados y âcidos grasos trans polinsaturados
Mientras que los âcidos grasos trans monoinsaturados son generalmente producidos
por la hidrogenaciôn parcial y la biohidrogenaciôn; los âcidos grasos trans polinsaturados
pueden ser formados tâcilmente por desodorizaciôn (1, 128) y como resultado de los
tratamientos de calot como la ffitura (48) de aceites vegetales.
Los àcidos grasos trans monoinsaturados contribuyen alrededor 85% del total de
àcidos grasos trans (4). El principal àcido graso trans monoinsaturado de las grasas de
wmiantes es el âcido trans-vaccenico (C18:1 A lit) aunque enlaces dobles trans en otras
posiciones son también presentes. Sin embargo, las fuentes mâs importantes de âcidos
grasos trans monoinsaturados son los aceites vegetales parcialmente hidrogenados y los
proU uctos hechos a base de estos aceites (53).
Los cidos grasos trans polinsaturados son formados principalmente durante el
proceso de desodorizaciôn (1, 128). En el proceso de desodorizaciôn de los aceites
vegetales en los Estados Unidos, el grado de isomerizaciôn del àcido linoleico y del àcido
alfa-linolénico, se extiende a partir de 0,3% a 3,3% y de 6,6% a 37,1%, tespectivamente. La
mayora de âcidos grasos trans polinsaturados son isomeros mono-trans del àcido linoleico y
alta-linolénico (Ej. C18:2 A9t, 12c y C18:3 A9c, 12c, 15t) pero solamente un poco de isomeros di
trans (Ej. C18:2 i2t y C18:3 A 9c, i2t, 1) son detectados (95). Finalmente, âcidos grasos
trans polinsaturados son formados durante los tratamientos de calot de los aceites
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vegetales, tal que 105 procesos de tritura (48). Aqul también una vez ms la mayoria de
isômeros trans son isômeros mono-trans.
4. Estimaciôn de la cantidad de âcidos grasos trans en los alimentos
Estudios realizados en los Estados Unidos encontraron que los productos
alimentarios màs consumidos con un alto contenido de àcidos grasos trans son las donas y
pastelerfas danesas (âcidos grasos trans hasta 37%), las margarinas (11%-49%) (42, 82).
Un anâlisis de mâs de 197 productos alimentarios en Alemania encontraron ios niveles
siguientes de àcidos grasos trans: leche y productos iâcteos 1,9%-7,9%; carnes de
rumiantes, 2%-10,6%; grasa de cerdo menos que 0,5%; y otros alimentos transformados
conteniendo aceites hidrogenados de 0% a 34,9% (102).
Un estudio realizado en 1996 de 18 productos alimentarios en Estados Unidos
encontrô que el nivel de grasa trans total varia de 1,5% para la margarina “5m grasa” a
42,9% para las galietas aromatizadas de polio (3). Un estudio francés mostrô una
disminuciôn de àcidos grasos trans en margarinas de 13% en 1991 a 3,8% de la grasa total
en 1995. 6m embargo, este estudio mostrô iguaimente niveles de trans superior a 50% de la
grasa total, de dos de tres shortenings (manteca) anaiizados (17).
Un estudio del anâlisis de 15 productos de panaderfa comûnmente mâs vendidos de
Espauia encontrô en promedio que los àcidos grasos saturados (52,8%) tueron los àcidos
grasos màs predominantes y que solamente el 5,7% correspondia a Ios àcidos grasos trans
(98). En Grecia se analizô la composiciôn de àcidos grasos de 15 muestras de margarinas;
los àcidos grasos saturados (24,1%-53,3% del total de âcidos grasos) tueron los que en
mayor porcentaje estuvieron presentes y la vanaciôn del contenido de âcidos grasos trans
fue de 0,1% a 19%, en promedio tue un poco màs bajo que otros estudios (118). En ei
estudio TRANSFAIR, Ilevado a cabo en paises europeos, se encontrô que el contenido de
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àcidos grasos #ans en papas fritas (obtenidos de restaurantes y supermercados) y papas
chips varia de 12% a 35%; pero otros productos fritos en aceite vegetal o en grasa animal
contienen bajas proporciones que varian entre 0,5% y 7% del total de àcidos grasos (10).
Este mismo estudio encontrô que en la mantequilla, queso y leche de vaca el contenido de
âcidos grasos trans varia de 3,2% a 6,2% del total de àcidos grasos; en la carne de vaca
(2,8%-9,5%), de carnero (4,3%-9,2%), carne de cerdo (0,2%-2,2%) y carne de polio (0,2%-
1,7%) (9). En Canadâ, unos estudios encontraron Ios porcentajes de cidos grasos trans
siguientes: hamburguesas 26,3%, chocolates/dulces 11,1%, galletas saladas 13,8%-35,4%,
queques (muffins) 16,5%-25,2% (104). Segûn la Agricultural Research Service 2007, la
leche humana contiene aproximadamente de 1% a 5 % de la energia total como cidos
grasos trans.
Si bien es cierto que el consumo de cidos grasos trans en forma de margarinas
haya sido reducido o en cierta manera eliminados en algunos paises del mundo;
actualmente productos de panaderia y pasteleria tales como galletas saladas, galletas
dulces, tortas, pasteles, queques; dulces y chocolates, etc.; productos extruidos (chips);
alimentos congelados tales como entradas congeladas, pastas, pizzas, etc.; alimentos fritos,
como papas fritas, las salsas de ensalada, mayonesas, etc.; serian una fuente importante y
creciente de àcidos grasos trans.
5. Estimaciôn de la ingestiôn de âcidos grasos trans
Los estudios que proveen estimaciones del ptomedio de ingestiôn diaria de cidos
grasos trans a partir del afio 1977 a 1994 en la poblaciôn de los Estados Unidos se resumen
en el cuadro 1. Como se observa, el promedio de ingestiôn diaria de àcidos grasos trans
varia de 2,6 g/dia a 12,8 g/dia; y representan de 4,3 % a 11,8% de la grasa total,
respectivamente. La ingestiôn media de cidos grasos trans calculado pot la Nurses’ Health

















































































































































































































































































































































































































































































































































































El càlculo de la ingestiôn media de àcidos grasos trans basado en 17 339 hombres
5m historia de hipercolesterolemia realizado pot la Health Professional Foiow Up Study es
de 1,24% de la energa total ingerida (13).
Estudios recientes basados en cuestionarios de trecuencia de alimentos en Estados
Unidos muestran que la ingestiôn media de âcidos grasos trans es de 1,5% a 2,2% de la
energa total, ô 5,2 % de la grasa dietética total (57, 78). Otto estudio reciente reportô que la
poblaciôn a partir 3 ai’os hasta mâs adultos de los Estados Unidos consume un promedio de
5,3 gldia de àcidos grasos trans que corresponde aproximadamente a 2,6% de la energia
total y a 7,4% de energa de la grasa total (4). Otros estudios en la poblaciôn de los Estados
Unidos reporlaron que la ingestiôn media de àcidos grasos trans naturales producidos pot
biohidrogenaciôn tue relativamente pequefia: 1.1g/da (52) y 1,34 g/da (60). Allison y
colegas en 1999 sugirieron que estos valores pueden tepresentar aproximadamente de 20
% a 25 % del total de àcidos grasos trans consumidos (4). En el estudio Minnesota Heart
Sutvey (MHS) de Estados Unidos, las tendencias de la ingestiôn dietética de àcidos grasos
trans de 1980-1 982 a 1995 -1997 fueron examinados en adultos de 25 a 75 afios haciendo
uso de recordatorios de 24 horas. En los hombres el promedio de la ingestiôn de âcidos
grasos trans totales declinô de 8.3 g/da en 1980 -1982 a 6.2 g/dia en 1995-1997 o de 3,0%
a 2,2% de la energa total, respectivamente (51).
En un estudio realizado en Costa Rica, se evaluô la ingestiôn dietética de âcidos
grasos trans de 202 sujetos de 19 a 65 afios y su asociaciôn con la talla de la lipoprotemna de
baja densidad (LDL). La informaciôn dietética fue obtenida haciendo uso de cuestionanos de
trecuencia alimentana. La ingestiôn de àcidos gras trans fue relativamente mâs alta en las
zonas urbanas que en las zonas rurales (0,86 y 0,56, respectivamente) y en las mujeres mâs
que en los hombres (0,77 y 0,66, respectivamente). 1% de la ingestiôn de àcidos grasos
trans fue asociado al inctemento de 2,44 Â de la talla de LDL, concluyendo que hubo una
21
correlaciôn significativa entre la ingestiôn alta de âcidos grasos trans y las parilculas mâs
grandes de LDL (71).
La ingestiôn media de âcidos grasos trans de 14 pases de Europa occidental fue de
1,2 g/dia a 6,7 g/dia en hombres y de 1,7 g/dfa a 4,1 g/dia en mujeres (59). Estas
ingestiones diarias de âcidos grasos trans representan de 0,5 % a 2,1% en hombres y de 0,8
% a 1,9% de la energia total en mujeres. Los métodos usados fueron recordatorios dietéticos
(1-7 dias), recordatono de 24 horas, historias dietéticas, cuestionarios semiquantitativos de
frecuencia de alimentas y consumo diario en casa (7 dias). En este estudio la ingestiôn de
àcidos grasos trans pot da de la mayoria de paises de Europa occidental fueron
relativamente bajos, siendo alto el consumo de àcidos grasos saturados en vanos paises.
Ingestiones de àcidos grasos trans de 1% a 2 % de la energia total fueron
reportadas en mujeres en Canadâ (33, 34), pero los rangos de ingestiôn fueron amplios. Tal
parece que las ingestiones infenores estimadas tienen la tendencia de sec derivadas de
datos de frecuencia alimentana, en tanto que las ingestiones màs elevadas tienen la
tendencia de ser denvados de datas de disponibilidad de alimentos.
6. Variabilidad de la composicién de àcidos grasos trans en Ios alimentos
Existen muchas explicaciones sobre la variabilidad de la cantidad de àcidos grasos
trans en los alimentos. En primer lugar, la producciôn de aceites hidrogenados puede
provocar un nivel variable de âcidos grasos trans, debido a los pacàmetros del proceso;
como, temperatura, presiôn, tipo y cantidad de catalizador, y agitaciôn que afectan la
cantidad resultante de âcido graso trans de un aceïte natural. En segundo lugar, las fébricas
de alimentos pueden emplear grasas o aceites parcialmente o totalmente hidrogenados, o
no hidrogenados; o bien diversas combinaciones posibles de grasas o aceites a fin de
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obtener las caracteristicas finales deseadas para un tipo de producto. Pot otto lada, la
utilizaciôn de grasas y aceites hidrogenados y no hidrogenados en los productos
alimentarias puede cambiat segûn la disponibilidad nacional y regianal, y segin 105 costos
de los diferentes aceites comestibles. Ellos también pueden vanar entre las estaciones,
regianes y con el tiempo. Esta vatiabilidad puede limitar la exactitud de las evaluaciones
sobre la ingestiôn de âcidos grasos trans (61).
A todo esto es necesario indicar que una de las dificultades encontradas par las
investigadores que examinaron la asociaciôn entre la ingestiôn de âcidos grasos trans y las
enfermedades cardiovasculates y otras enfermedades, es una base de datas incompleta
sabre composiciôn de cidos grasos trans de las alimentas; que canllevan a infarmaciones
incampletas y de exactitud cuestianable o incierta (4, 78). As misma el câlculo de la cantidad
de âcidas gras trans en el régimen cotidiano a sida entrabado par la falta de une base de
datas precisa y campleta de la campasiciôn de àcidos grasas trans de los praductas
alimentarias. Otra aspecto es la tendencia hacia la refarmulaciôn de productas alimentarios,
las cuales camplican los anàlisis de datos histôricas de ingestiôn alimentaria. Finalmente, la
vanabilidad del nivel de âcidos grasos trans dentra de una misma categaria de alimentas
puede ser grande y esa podria canilevar a errores sustanciales cuando las càlculos son
basadas en cuestionarios de frecuencia de alimentas que son fundadas en grupos de
alimentas parecidos.
7. Efectos nocïvos de Ios âcidos grasos trans
Estudias metabôlicos de alimentaciôn controlada (6, 7,68, 79, 80, 86, 91, 116, 131),
estudias epidemiolôgicos (12, 121, 125) y estudios de cohorte praspectivo (13, 50, 57)
encantraran que las àcidos grasas trans, ademâs de elevar las niveles de calestetol de la
lipaprat&na de baja densidad (c-LDL), ellas también disminuyen las niveles del calesteral de
la lipaproteina de alta densidad (c-HDL) (14, 132). Aunque las estudias metabôlicas
23
utilizaron dietas con niveles d’âcidos gtasos trans (3% a 11%) relativamente màs altos que el
promedio de la ingestiôn de àcidos grasos trans (2,6% de la energia total) de personas libres
(4); la conclusiôn después del anlisis de todos los estudios es que los àcidos grasos trans y
los àcidos grasos saturados tienen efectos similares en aumentar el c-LDL, comparado a los
àcidos grasos monoinsaturados y a los cidos grasos polinsaturados, y que los àcidos
grasos trans disminuyen los niveles de c-HDL comparado a las otras categorias principales
de âcidos grasos; en consecuencia los àcidos grasos trans serian mucho mâs deletéreos
que los àcidos grasos saturados concerniente a enfermedades cardiovasculares que los
àcidos grasos saturados.
Concentraciones elevadas de lipoproteina (a) (Lp (a)) en el plasma fueron
relacionados a un riesgo elevado de desarrollar enfermedades cardiovasculares y cerebro
vasculares después del consumo de regimenes ennquecidos en àcidos grasos trans (80,
116), pero 10 mismo no tue observado en otros estudios (84, 90).
Los isômeros trans del cido oleico y del àcido linoleico fueron sugeridos de tener
efectos nocivos potenciales en el crecimiento y desarrollo fetales e infantiles a causa de la
inhibiciôn de la desaturaciôn del àcido linoleico y del âcido alfa-linolénico a âcido
araquidônico y a àcido docosahexaenoico (DHA), respectivamente (27, 105, 117, 123); pero
b mismo no tue encontrado pot otros estudios (33, 76). AI parecer es poco probable que la
inhibiciôn del metabolismo de cidos grasos esenciales pot bos àcidos grasos trans sea
Ilevado acabo en presencia de regimenes humanos reales (30, 114, 130).
Estudios como la Nurses’ Heaffhy Study (55) y European Community Mulficenter
Study sobre Antioxidantes, Infarto del miocardio, y de Càncer al seno (EURAMIC) (75)
encontraron una asociaciôn positiva entre el consumo de àcidos grasos trans y el câncer al
seno. En el estudio EURAMIC, correlaciones significativas fueron encontradas entre bos
àcidos grasos trans del tejido adiposo y la incidencia de càncer al colon (16). En otros
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estudios no se encontrô ninguna asociaciôn entre el contenido de àcidos grasos trans del
tejido adiposo subcutàneo y el nesgo de câncer al seno (83, 101).
8. Aspectos de la normalizacién de Ios âcidos grasos trans
Los âcidos grasos trans, han suscitado bastante atenciôn a la comunidad cientifica y
profesional de salud, principalmente en razôn del roi potencial que estos àcidos juegan en el
riesgo de enfermedades cardiovasculares (129). Hace dos ai’ios, la Food and Drug
Administration en 2003 propuso una regla que exigiria que la cantidad de àcidos grasos
trans actual en los alimentos sea incluida en la etiqueta de informaciôn nutncional (119).
Después del ûltimo reporte de la OrganizaciÔn Mundial de la Salud (OMS) (129), existe la
convincente evidencia que los cidos gras trans contnbuyen al incremento de la incidencia
de enfermedades cardiovasculares. En el mundo estas enfermedades representan 1/3 de la
mortalidad y en Canadà son la primera causa de muerte. Asi mismo estas enfermedades en
los paises en vias de desarrollo tal como la América latina comienzan a incrementarse,
causando un buen porcentaje de morbilidad y mortalidad.
Las recomendaciones recientes de la OMS son, que los niveles de àcidos grasos
trans en la dieta sean menos de 1% de la energia y las recomendaciones en Canadâ y los
Estados Unidos, segûn el Instituto de Medicina 2002 (62) son que la alimentaciôn
comprenda b menos posible de âcidos grasos trans, consumiendo una dieta equilibrada.
Basado en las recomendaciones del Instituto de Medicina, la Food and Drug Administraclôn
de ios Estados Unidos ha editado una regla final para exigir que la cantidad de cidos grasos
#ans sean escritos en la etiqueta de informaciôn nutncional de los productos alimentanos. La
techa exacta en la cual esta regla es obligatoria es a partir del 01 de enero del 2006. En
Canadà esta regla fue puesta en marcha a partir del 12 de diciembre del 2005.
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En consecuencia, esta Iey incitarà a os fabricantes de alimentos a examinar de
nuevo sus ingredientes, y a reformular probablemente sus recetas; con b cual habrâ un
incremento de productos alimentarios con el nivel de àcidos grasos trans mencionados en la
etiqueta nutncional. Asi que, bos consumidores comenzaran a conocer en gran amplitud las
cantidades de grasas trans de Ios alimentos y podràn tomar mejores decisiones en cuanto a
elegir o no cierto tipo de alimento.
III. HIPÔTESIS Y OBJETIVOS DEL ESTUDIO
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III. HIPÔTESIS Y OBJETIVOS DEL ESTUDIO
La hipôtesis del estudio es:
1) Las grasas parcialmente hidrogenadas son utilizadas en la fabricaciôn de
margannas; pero una cantidad muy sustancial e importante es también empleado
en la producciôn de una gran diversidad de formulaciones alimenticias (alimentos
transformados) tales como productos de panaderEa y alimentos listos para servir,
los cuales son fuente muy importante de âcidos grasos trans en la dieta.
Los objetivos del estudio son:
1) Determinar el contenido de diferentes isômeros de âcidos grasos trans de 100
productos alimentarios.
2) Determinar la composiciôn de diterentes àcidos grasos de los productos




Todos Ios anàlisis del presente estudio fueron realizados en los laboratorios del
Departamento de Nutriciôn de la Facultad de Medicina de la Universidad de Montréal,
haciendo uso de métodos oficiales. Ademâs, se ha contado con laboratorios perfectamente
equipados en cuanto a reactivos de categor[a analitica y aparatos especificamente propios
para estos anàlisis.
1. Materiales
1.1. Selecciôn de las muestras
Los productos alimentatios fueron comprados sobre un periodo de 10 meses (de
junio 2004 a marzo 2005) en Ios supermercados y restaurantes ràpidos de Montréal,
Québec; se hizo un esfuerzo por escoger las marcas locales o nacionales màs populares.
Teniendo en cuenta criterios tales como el consumo, la materia grasa total y la
transformaciôn/preparaciôn con matena grasa, un total de 100 productos alimentarios fueron
seleccionados para los anâlisis.
a) Consumo: Para este criteno se tuvo en cuenta reportes de encuestas sobre la nutriciôn
(63, 109) en las que se puede percibir las tendencias del consumo alimentano. Aquellos
alimentos catalogados como mayormente consumidos por la poblaciôn fueron incluidos en el
estudio.
b) Materia grasa total: La aplicaciôn de este criteno fue basada en el reglamento sobre los
alimentos y drogas (47). Segûn dichas normas un producto alimentano es considerado como
de “bajo nivel en lipidos” cuando contenga como mâximo 3 g de lipidos pot cantidad de
referencia o por porciôn determinada. Para nuestro estudio los productos alimentanos con
igual o màs de 3 g de lipidos, fueron los prefendos.
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C) Producto transformado/preparado con matena grasa: Aqul se tuvo en cuenta las etiquetas
de informaciôn de ingredientes. Es decir que Ios productos alimentarios que tenian como
ingredientes, matenas gtasas como la margarina, aceite vegetal parcialmente hidrogenado o
shortening, fueron escogidos.
Se debe seilalar que alimentos de origen natural o no transformados no fueron
seleccionados en este estudio; debido a que hubo un gran interés sobre todo, por aquellos
productos alimentarios sospechados de ser fuente importante de cidos grasos trans de
origen industrial, adems por set indicados como causantes de problemas para la salud.
Finalmente, la mayoria de productos alimentarios analizados fueron aquellos de los que no
figura el nivel de àcidos grasos trans en la tabla de composiciôn de alimentos canadienses.
En el anexo 19 se puede observar la lista de los 100 alimentos analizados.
1.2. Preparacïôn de las muestras
Los productos alimentarios fueron comprados de 10 en 10 de supermercados y
restaurantes ràpidos de Montréal, Québec. Las fuentes de grasa enconttados o listados en
las etiquetas de las envolturas que contienen los alimentos tueron registrados. Todos los
productos alimentarios fueron primeramente pesados, en cantidades entre 50 g a 200 g y
puestos en boIsas de plàstico para luego set Ilevados a congelaciôn a màs o menos -17 °C
durante un dia. Luego las muestras fueron pesadas una vez mâs, para en seguida set
liofilizadas (con la finalidad de extraer el agua de los alimentos) durante aproximadamente 1
a 3 dias hasta obtener un peso constante segûn cada alimento. Los pesos iniciales y finales
tueron anotados. Después de haber sido liofilizados las muestras fueron licuados con la
finalidad de les homogenizar, asi como les reducir a su màs minima expresiôn (polvo).
Luego las muestras fueron puestas en recipientes de vidrio; antes de taparlos se les inyectô
nitrôgeno. En seguida, todas las muestras fueron almacenadas bajo refrigeraciôn hasta la
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fecha de los anàlisïs respectivos. La mayoria de alimentos fueron analizados dentro de 4 a 5
dias después de haber sido comprados.
2. Anâlisis de las muestras
2.1. Extraccién y determinaciôn de las hpïdos totales (método soxhiet)
1) Una hota antes de comenzar con el ptoceso de extracciôn, los recipientes de vidno
conteniendo las muestras de alimentos se descongelaron a temperatura ambiente.
2) Une cantidad representativa (homogénea) de la muestra en polvo entre 2 g a 3 g de
alimento fue pesado en un papel de filtro, luego esto tue envuelto y engrapado con el
fin de obtener un pequefio paquete, asegurndonos que la muestra no salga del
papel. Lo mismo se realizô para todas las muestras y en duplicado. Los controles
fueron preparados sin muestras. Los pesos del papel filtro, grapa, muestra
respectiva tueron anotados.
3) Balones vacios de 250 ml fueron pesados, en los cuales se midiô 170 ml del
solvente hexano “optima; los pesos fueron anotados. Esto se realizô también en
duplicado para un mismo alimento.
4) Los paquetitos conteniendo las muestras fueron insertados en la secciôn de
extracciôn del soxhiet y los balones conteniendo el solvente fueron acoplados a la
secclôn de extracciôn. Luego dichos ftascos de ebulliciôn son puestos sobre la placa
caliente del soxhlet. Los detalles condiciones fueron conformes a las normas.
5) Una vez que el periodo de extracciôn (22 a 24 horas) fue completado, los Ifpidos de
las muestras se encuentran disueltos en el solvente hexano. Enfonces se procediô a
la evaporaciôn del solvente encontrado en los balones con la finalidad de obtener
sôlo los ljpidos; los papeles filtro conteniendo las muestras desgrasadas fueron
secados y los pesos respectivos fueron anotados para después realizar los clculos
respectivos.
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6) El nivel de lpidos de las muestras fue calculada: a) pot la diferencia de pesos entre
el balôn vacîo y el balôn conteniendo los lipidos después de la evaporaciôn; b) por la
diferencia de pesos entre los gramos (2 g a 3 g) de muestra antes de la extracciôn y
después de la extracciôn.
2.2. Determinacïôn de los âcidos grasos (método cromatografia l’quida en fase
gaseosa)
2.2.1. Extraccïôn de lipidos de las muestras
1) Una hora antes de comenzar con el proceso de extracciôn, Ios recipientes de vidno
conteniendo las muestras de alimentos fueton puestos fueta de refrigeraciôn con el
fin de alcanzar la temperatura ambiente.
2) Une cantidad homogénea de la muestra en polvo (liofilizada) entre 0,23 g a 0,27 g
fue pesada en un tubo ptobeta de vidrio de 2Oml con tapa.
3) Luego se agtegô lml del estândar de cido graso (C13:0) y 4m1 del solvente de
exlracciôn (Exlracciôn de Folch). La composiciôn del estàndar fue: 37.5mg de Cl 3:0
disuelto en 50m1 del solvente de extracciôn Folch. La composiciôn del solvente de
extracciôn Folch es: CHCI3 (cloroformo)/CH3OH (Metanol) (2:1, v/v), al que adems
se le diluyô 0.01% del antioxidante BHT.
4) Enseguida muestra y reactivos fueron mezclados de manera constante durante 15
minutos, después se dejo bajo refngeraciôn hasta el siguiente dfa a la misma hora
de inicio (24 hotas).
5) Los tubos fueron puestos fuera refrigeraciôn y se continiio con los procesos a 4 oc.
Nuevamente los tubos fueton mezclados/agitados durante 1 hota cada 15 minutos
(cuatro veces). Enseguida los tubos fueron centrifugados durante 15 minutos a 2000
rpm.
6) El sobtenadante (fase superior) de cada tubo fue transferido con la ayuda de una
pipeta Pasteur en otto tubo de ensayo pequerlo de vidrio sin tapa.
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Z) Luego el solvente de extracciôn fue evaporado primero al vaciô (hasta que el
sobrenadante estuvo en la mitad) y después bajo nitrôgeno a 40-50 oc (hasta que no
haya màs solvente).
8) Después de la evaporaciôn completa, 2m1 de la soluciôn de NaOCH3 (metoxil de
sodio) fue agregado al tubo de ensayo, se agita bien (vortex). Se deja que el reactivo
actûe sobre el residuo durante 30 minutos. El metoxil de sodio rompe las cadenas
eterificadas de los triglicéndos. Ocurre una esterificaciôn de los àcidos grasos con
los grupos metilos. Es decir los lipidos de las muestras son convertidos en sus
ésteres metHicos respectivos al utilizar el metoxil de sodio.
9) Luego, con la ayuda de una pipeta todo fue transferido en tubo de ensayo con tapa,
se agregô 2ml de H20 destilada, se mezclô por 30 segundos; para luego agregar 1
ml de hexano, se mezclô por 30 segundos también. Se cierra bien el tubo y
nuevamente se mezcla (vortex) bien, para en seguida Ilevarlo a la centnfugadora
durante 10-15 minutos a 2000 mm.
10) Con la ayuda de una pipeta Pasteur se tomô aproximadamente 0,4m1 de la fase
superior (sobrenadante) y se transfiriô directamente a una fiola de lml para
posteriormente set lievada a cromatografia. La fase superior fue diluida con hexano
hasta alcanzar aproximadamente los imI de la fiola. Luego la fiola fue cerrada
herméticamente con una tapa apropiada. Todo el procedimiento anterior se realizô
para todas las muestras y en duplicado. Los mismos pasos se realizaron para los
controles, evidentemente 5m muestras. Las fiolas conteniendo las muestras fueron
guardados en refngeraciôn hasta el momento de set analizadas haciendo uso del
cromatôgrafo en fase gaseosa.
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2.2.2. Anâlisis de los àcidos grasos
Antes de comenzar con el anâlisis de las muestras reales, varias pruebas o tests se
realizaron con la finalidad de alcanzar el procedimiento y parâmetro adecuado (monitoreo).
Los ésteres metilicos de los écidos grasos de las muestras fueron analizados
utilizando una columna Hp-88 de 100 m x 0,25 milimetros x 0,2 micrones (Agilent,
Wîllmington, Delaware), montados en un cromatôgrafo de gas, modelo Hewlett-Packard
5890 Serie Il equipada de un detector de ionizaciôn a flama. La presiôn capilar principal tue
fijada en 200 kPa. Las temperaturas de inyecciôn y de detecciôn fueron fijadas en 230°C y
245°C, respectivamente. El gas portador usado tue hidrogeno (H2). La temperatura de la
columna fue programado en tres etapas: de 40°C a 140°C para 10°C/min, de 140°C a 160°C
para 1°C/min y de 160°C a 190°C para 0,5°C/min sobre un tiempo total de anélisis de 95
minutos. Calibrando el sistema con los estândares de los éstetes metilicos de Nuchek, Ios
tiempos de retenciôn y los factores de respuesta fueron establecidos. Las cantidades
absolutas (uM) y los porcentajes relativos de la composiciôn de cada âcido graso en cada
muestra fueron determinados.
Para la inyecciôn, se tomô 2uL de la mezcla de ésteres metilicos disueltos en
hexano encontrados en la pequeuia fiola. Todas las muestras cuyos cromatogramas
mostraron la torma de un pico (curva) distorsionado después de la inyecciôn inicial, fueron
diluidos y luego reanalizados. Las condiciones de operaciôn tueron como las anteriormente
descritas; los detalles y las condiciones de la cromatogratia de gas fueron esencialmente
contormes a las normas de la American 011 Chemists’ Society Officiai (5).
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2.2.3. ldentificacïôn
Los ésteres metilicos de los àcidos grasos de cada muestra de alimento, incluido de
los àcidos grasos trans, fueron identificados por comparaciôn de sus tiempos de retenciôn
obtenidos de los cromatogramas con los tiempos de retenciôn de los estàndares. Al inicio la
mezcla de estândar lipidico contenfa 52 âcidos grasos, luego se fueron agregando otros
âcidos grasos, entre ellos âcidos grasos trans; con b que al final un total 65 àcidos grasos
fueron identificados en bos cromatogramas. Se hizo uso del estàndar interno C13:O para far
los factores de respuesta de los cidos grasos. Los isômeros trans no comunes fueron
identificados en los primeros trabajos realizados en bos laboratorios.
2.2.4. Cuantifïcaciôn
Las cantidades de cada àcido graso fueron calculadas a partir de las âreas
correspondientes de los picos de cada àcido graso; es decir que la superficie debajo de la
curva (pico) es proporcional a la cantidad de àcido graso. Los factores de respuesta fueron
utilizados para la conversiôn de los ésteres metilicos en sus correspondientes cidos grasos.
La grasa total fue calculada como la suma de todos os àcidos grasos individuales
(incluyendo los àcidos grasos trans). Los àcidos grasos saturados, monoinsaturados,
polinsaturados, trans, otros isômeros cis y âcidos linoleicos conjugados totales fueron
calculados como la suma de todos sus àcidos grasos correspondientes. Para todos bos







































































































La figura 5 representa el cromatograma tipico de los productos alimenticios
analizados en este estudio; de esto se puede mencionar que la altura de cada curva esta en
relaciôn con la cantidad de cada àcido graso. Por ejemplo se podria decir que entre los
àcidos grasos saturados, los àcidos grasos C16:0 y C18:0 fueron los que tuvieron los picos
mas levados y por ende ellos se encontraron en una mayor cantidad; de igual manera los
âcidos grasos monoinsaturados C18:1 y C20:1n9, los âcidos grasos polinsaturados C18:2n6
y C18:3n6 y los àcidos grasos trans C18:1ty C18: generalmente fueron los que tuvieron
los picos mas elevados.
Finalmente antes de dar paso a la presentaciôn de los resultados, se debe dar a
conocer que en la secciôn de anexos se encuentra la composiciôn de los âcidos grasos
individuales de todos los alimentos analizados. Ellos fueron agrupados pot categoria y se
observarâ que en cada categoria hay alimentos que tienen equivalente de comparaciôn en la
tabla de composiciôn de alimentos canadienses (TCAC) y otros que sôlo tienen nuestros
resultados obtenidos en el laboratorio de la Universidad Montréal (LUM).
Al observar los valores de grasa total de los 6 tipos de donas o buiuelos (beignes)
encontrados en los cuadros lA y lB, se puede percibir que hubo una amplia vanaciôn de
8,01 g a 24,46 gIlOO g de porciôn comestible; los bufiuelos con alto nivel de grasa
corresponden a una cadena nacional muy conocida. El contenido de àcidos grasos
saturados en las 6 muestras varia de 1,98 g a 6,23 g, el de àcidos grasos monoinsaturados
de 2,11 g a 7,02 g y el de àcidos grasos polinsaturados de 0,73 g a 2,36 g/lO0 g de porciôn
comestible. Como se puede observar, los buiuelos son fuente muy pobre de âcidos grasos
esenciales.
En cuanto al contenido de àcidos grasos trans totales, los niveles varian de 1,41 g a
4,03 g/100 g de porciôn comestible. De dos de las 6 muestras de buuiuelos analizados la
fuente de grasa son los aceites vegetales hidrogenados. Las otras 4 muestras restantes
40
fueron comprados de cadenas de ventas y no se dispone de la fuente de grasa trans. El
isômero de àcido graso trans màs abundante en la mayora de este gwpo de alimentos es el
àcido C18:1 t\llt cuyos valores varian de 5,4% a 6,5% del total de âcidos grasos trnns; luego
le sigue el âcido C18:1 , Ilegando hasta el 6,3% en la dona “ordinaria tim” y en tercer lugar
se encuentra el écido C18:1 ‘ con hasta el 4,8% del total de àcidos grasos trans. La razôn
de la existencia de estos tipos de àcidos grasos trans probablemente sea debido a que en la
formulaciôn del producto se utilizô la manteca “shortening” de origen animal o vegetal.
Los niveles de otros isômeros cis se encuentran entre 1,58 g y 4,89 g, los del âcido
linoleico conjugado entre 0,0 g y 0,1 g/100 g de porciôn comestible. De manera general se
puede concluir que en estos productos alimentanos Ios niveles de àcidos grasos trans son
superiores a los niveles de àcidos grasos esenciales; pero Ios âcidos grasos saturados son
superiores a los dos âcidos grasos anteriores.
En el cuadro lA también se puede observar la composiciôn de bufuelos (beignes)
encontradas en la tabla de composiciôn de alimentos canadiense; evidentemente se ha
tomado ciertas beignes con cierta semejanza a las muestras analizadas. Los resultados de
lfpidos totales fueron comparados a los de la tabla de composiciôn de alimentos canadiense
(Fichier canadien sur les éléments nutritifs), en la cual se encontrô que el nivel de lpidos
totales (22,9 g a 31,0 g/lOOg de porciôn comestible) es mucho mas superior a nuestros
resultados (10,41 g a 24,46 g/lOOg de porciôn comestible). Es posible que esta marcada
diferencia sea debido a que Ios datos que se encuentran en dicha tabla son de afios
anteriores y/o a que efectivamente hubo una ligera disminuciôn de la grasa total en la
formulaciôn de estos productos; también se tratô de hacer una comparaciôn entre los niveles
de àcidos grasos trans, pero en la tabla de composiclôn de alimentos canadiense no se









































































































































































































































































































































































































































































































Los valores de âcidos grasos polinsaturados de Ios bufuelos enconttados en la tabla
de composiclôn de alimentos canadiense son elevados, la explicaciôn es que probablemente
ah se incluyen los valores de las otros isômeros cis y los valores de los àcidos grasos trans
polinsaturados. Pot otto lado, hay que decit que los valores de àcidos grasos de este grupo
de alimentos encontrados en dicha tabla, ademâs de sec datos que corresponden a afios
anteriores, ellos provienen de anâlisis realizados en Ios Estados Unidos las cuales no
corresponden a la realidad del Canadà.
El contenido de matena grasa total de las 6 vanedades de queques (muffins)
encontrados en los cuadros 2A y 2B varia de 2,30 g a 20,92 g/lOOg de porciôn comestible.
Las muestras fueron obtenidas de una cadena nacional y de otras fàbncas; en este casa las
niveles màs altos de materia gtasa corresponden al de las fàbricas. Las niveles de matena
gtasa total de las queques son infenores al de las bufluelos (beignes).
Las niveles de àcidos gtasos saturados de las 6 queques analizados se encuentran
entte 0,37 g y 4,04 g, los de àcidos grasos monainsaturados entte 0,70 g y 8,94 g y las de
àcidos grasas palinsaturados entre 0,79 g y 10,26 g/100 g de porciôn comestible. Las niveles
mas altos de âcidas grasos polinsaturados corresponden a las queques de trigo/zanahoria y
de bleuets (ftambuesas). En cuanto a las niveles de àcidos grasos trans ellos varian de 0,22
g a 1,20 g/100 g de porcién comestible; las cuales son intenotes a las niveles de los ottos
àcidos gtasos. Dos de las 6 muestras fueron elaborados con aceite vegetal y matganna
respectivamente; sin embargo aquel que figura set elaborado con aceite vegetal no
hidrogenado también contiene àcidas grasos trans. Del testa de muestras no se dispone la
tuente de grasa. El isômero de àcido gtaso trans màs representativo en este grupo de
alimentas es el àcido C18:2 120 llegando hasta el 8,1% del total de âcidos grasos trans en
el muffin Ilamado “bajo en grasa”. En segunda lugar se encuentra el àcida C18:1 z\llt y el
cido C18:1 ‘ con la misma predominancia. El alto contenido de àcido graso C18:2 A 9t, 12c









































































































































































































































































































































































































































































































En cuanto al contenido de otros isômeros cis, los valores varjan de 0,12 g a 1,26 g y 105 de
àcido linoleico conjugado de 0,0 g a 0,15 gIlOO g de porciôn comestible.
En el cuadro 2A se puede observar la composiciôn de àcidos grasos de queques
(muffins) que se encuentran en la tabla de composiciôn de alimentos canadienses;
evidentemente se ha intentado hacer una comparaciôn para b cual se ha tomado Ios muffins
màs parecidos a los analizados. La materia grasa total de los muffins de la tabla de
composiciôn de alimentos canadiense (2,10 g a 7,4 g/100 g de porciôn comestible) es
inferior a nuestros resultados (8,86 g a 20,92 g/100 g de porciôn comestible). También se
tratô de hacer una comparaciôn en cuanto a los niveles de àcidos grasos trans, pero en la
tabla de composiciôn de alimentos canadiense no se encuentran los valores de àcidos
grasos trans de estos productos. Posiblemente la razôn de la diferencia entre lipidos totales
es que los datos que se encuentran en dicha tabla son de aos anteriores y/o a que
efectivamente hubo un incremento de grasa total en fabricaciôn de estos alimentos. Por otto
lado, esos datos provienen de anàlisis que fueron realizados en los Estados Unidos, los
cuales son diferentes al Canadà.
La vanaciôn del contenido de grasa total de los 11 tipos de tortas y pasteles
mostrados en los cuadros 3A y 3E fue de 9,90 g a 25,60 g/100 g porciôn comestible; el nivel
màs alto corresponde al pastel “pasion flakie” elaborado con abundante crema. Los niveles
de âcidos grasos saturados varian de 1,55 g a 10,78 g, los de àcidos grasos
monoinsaturados de 1,88 g a 10,16 g y los àcidos grasos polinsaturados de 0,97 a 3,91
g/1 00 g de porciôn comestible. Como se podrà percibir hasta aqu, los niveles de âcidos
grasos saturados son bastante elevados, esto es debido a que en la elaboraciôn de la
mayora de las muestras se utilizô el aceite de palma, aceite de palma hidrogenado, aceite
de coco, aceite de coco hidrogenado o manteca de animales.
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Cuadro 3A: Composiciôn lipidica de tortas y pasteles: comparaclôn entre los valores que se
encuentran en la tabla de composiciôn de alimentos canadienses (TCAC) versus los
resultados del Iaboratorio de la Universidad Montréal (LUM).
Pastel esponja Torta de queso Pastel dorado
TCAC LUM TCAC LUM ICAC LUM
MGT 11,40 17,10 17,30 22,50 10,45 10,74 11,60 18,43 16,49
AGS 2,56 10,41 10,78 9,92 4,74 4,76 1,74 3,14 3,12
AGMI 4,07 4,01 4,27 8,63 2,74 2,70 4,86 10,16 9,85
AGPI 3,30 1,17 1,21 1,60 1,02 0,99 4,38 3,63 3,56
AGT 0,99 0,98 1,01 1,01 1,49 1,49
OIC 0,75 0,76 1,11 1,10 1,16 1,16
ALC 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Cubierto/chocolate Torta de coco Torta de ceresas
TCAC LUM TCAC LUM TCAC LUM
MGT 10,80 10,06 9,90 16,60 15,69 15,74 16,10 17,27 17,62
AGS 2,83 3,72 3,81 6,98 9,45 9,24 2,46 5,12 4,96
AGMI 5,66 2,90 2,74 7,26 1,97 1,88 7,45 4,52 4,42
AGPI 1,47 1,27 1,20 1,54 0,98 0,97 5,38 2,24 2,21
AGT 1,14 1,17 1,23 1,19 2,74 2,66
OIC 1,38 1,33 1,21 1,14 3,32 3,23
ALC 0,05 0,00 0,07 0,07 0,21 0,20
Cuadro 3B: Composiciôn lipdica de tortas y pasteles que no tienen equivalente de
comparaciôn en la tabla de composiciôn de alimentos canadienses (TCAC).
Pastel/platano Spoutnik Pasion flakie Mil hojas Tipo pan
LUM LUM LUM LUM LUM
MGT 12,64 12,52 13,93 13,86 25,13 25,60 23,13 23,26 19,40 19,55
AGS 1,57 1,55 2,34 2,02 9,33 8,87 8,89 8,95 9,07 9,09
AGMI 7,58 7,82 4,64 4,19 5,32 5,05 5,10 5,13 4,88 4,94
AGPI 3,91 3,83 3,89 3,60 2,97 2,78 3,01 3,13 1,66 1,70
AGT 0,44 0,40 1,03 0,89 3,22 3,08 3,51 3,50 1,22 1,22
OIC 0,52 0,50 0,80 0,76 3,06 2,84 3,22 3,20 1,22 1,23
ALC 0,05 0,04 0,00 0,06 0,08 0,00 0,10 0,00 0,00 0,06
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En cuanto a los niveles de àcidos grasos trans ellos varan de 0,40 g a 3,51 g/100 g
de porciôn comestible; se puede decir que estos valores son aproximados a Ios niveles de
âcidos grasos esenciales. Segûn las etiquetas, nueve de las 1 1 muestras fueron elaborados
con aceite vegetal hidrogenado, aceite vegetal no hidrogenado, ademâs del aceite de palma;
una con aceite vegetal no hidrogenado y la otra con mantequilla. Todas las muestras
contienen âcidos grasos trans; las isômeros de âcidos grasos trans principales en este grupo
de alimentas son el àcido C18:1 lit (0,2% a 5,5%), el àcido C18:1 (0,9% a 4,1%) y el
àcido C18:1 6t (Ilegando hasta 3,2% del total de cidos grasos trans). La razôn para que el
àcido trans-vaccenico figure como un cido graso trans principal, probablemente sea debido
al uso de productos làcteos camo la mantequilla, leche etc. ô al uso de manteca de animales
ya que es un àcido graso trans que se encuentra sobre todo en los animales mamferos.
En el cuadro 3A, se observa que la materia grasa total (de 10,8 g a 22,50 g/lOOg de
porciôn comestible) de las tortas y pasteles de la tabla de composiciôn de alimentos
canadiense son ligeramente superiores a nuestros resultados (de 9,90 a 18,43 g/lOOg de
porciôn comestible). Las razones principales de esta diferencia serian que pasiblemente en
la formulaciôn del producto hubo una disminuciôn de la grasa como ingrediente y otto, que
los datas de dicha tabla de composiciôn también para este grupo corresponden a aios
anteriores y ellos provienen de anàlisis realizados en laboratorios de las Estados Unidos, las
cuales serian diferentes al Canadà. Segûn esta tabla de composiciôn, sôlo una muestra
(toila de chocolate comercial) perteneciente a esta categoria de alimentos tendria àcidos
grasos trans.
En el cuadro 3A también se puede observar que los niveles de àcidos grasos
palinsaturados de las toilas y pasteles de la tabla de composiciôn de alimentas canadienses
son elevados comparados a nuestros resultados. Podra set que en las valares de àcidos
grasos polinsaturados ya estén incluidos las valores de otros isômeras cis y de âcidos
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grasos trans polinsaturados. Los valores del àcido linoleico conjugado sôlo alcanzan hasta
0,21 g/1 00 g de porciôn comestible.
El contenido de grasa total de 3 clases de paqueques mostrados en los cuadros 4A
y 4B varia de 5,29 g a 10,41 g, el de àcidos grasos saturados de 0,71 g a 2,08 g, el de
àcidos grasos monoinsaturados de 2,25 g a 2,70 g y el de àcidos grasos polinsaturados de
0,67 g a 1,42 g/100 g de porciôn comestible. El panqueque “kellogg’s” ademàs de ser la
muestra con el màs alto contenido de materia grasa, es el con menos nivel de cidos grasos
polinsaturados.
Cuadro 4A: Composiciôn lipidica de panqueques: comparaciôn entre los valores que se
encuentran en la tabla de composiciôn de alimentos canadienses (TCAC) versus los
resultados del laboratorio de la Universidad Montréal (LUM).
Con bleuets Natural
TCAC LUM TCAC LUM
MGT 3,30 5,33 5,29 4,90 7,47 7,40
AGS 0,77 0,71 0,71 0,98 1,69 1,68
AGMI 1,21 2,59 2,49 1,71 2,26 2,25
AGPI 0,96 1,42 1,40 1,59 1,04 1,08
AGT 0,23 0,26 1,04 1,01
OIC 0,19 0,20 1,36 1,34
ALC 0,00 0,00 0,00 0,00
Cuadro 4B: Composiciôn lipidica de panqueques que no tienen equivalente de comparaclôn











El nivel de cidos grasos trans varia de 0,23 g a 1,45 gIl 00 g de porciôn comestible;
estos valores son superiores a los niveles de âcidos grasos polinsaturados, pero intenores a
Ios de àcidos grasos saturados. Segûn la informaciôn de ingredientes en las etiquetas, una
muestra fue elaborada con aceite vegetal y las otras dos fueron elabotadas con aceite
vegetal hidrogenado, peto todas las muestras contienen àcidos grasos trans. Los isômeros
de cidos grasos trans principales en este grupo de alimentos son el àcido C18:1 i\ lit (0,4%
a 6,4%), el àcido C18:1 (10,0% a 4,2%) y el àcido C18:2 i9t, 12c (1,8% a 2,8%).
En el cuadro 4A los lipidos totales de dos muestras fueron comparados a los de la
tabla de composiciôn de alimentos canadiense, en la cual se observô que el nivel de lipidos
totales de este grupo de alimentos varia de 3,30 g a 4,9 g/lOOg de porciôn comestible;
dichas cantidades son inferiores a nuestros resultados (5,29 g a 10,41 g/lOOg de porciôn
comestible). Evidentemente en la formulaciôn de estos productos hubo un incremento de
grasa, asi mismo se debe remarcar que los datos de la tabla de composiciôn de alimentos
para este grupo de alimentos también corresponden a afios anteriores y provienen de
anlisis realizados en los Estados Unidos. Hay que sef’ialar que en los valores de cidos
grasos polinsaturados de la tabla canadiense podrian estar incluidos los valores de los otros
isômeros cis y los valores de los àcidos grasos trans polinsaturados.
El contenido de matena grasa total de 8 tipos de galletas mostrados en los cuadros
SA y 56 varia de 13,73 g a 25,65 g, el de àcidos grasos saturados de 3,12 g a 19,74 g, el de
cidos grasos monoinsaturados de 2,97 g a 8,75 g y el de âcidos grasos polinsaturados de
0,74 g a 2,52 g/100 g de alimento. Las galletas “para hornear” y “hit” son los que tienen los
màs altos niveles de matena grasa y como se puede percibir en los cuadros, todas las
























































































































































































































































































































































































































































































































































































































En cuanto a (os âcidos grasos trans (os niveles varian de 0,43 g a 4,74 g/lOOg de
alimento, estos valores son superiores a (os niveles de àcidos grasos polinsaturados, pero
infenores a los àcidos grasos saturados. Las ocho variedades de galletas fueron elaboradas
con aceite vegetal hidrogenado y/o usho.[enings de aceite vegetal, ademàs de aceite
hidrogenado yio no hidrogenado de coco ô de palma. Aqui se debe mencionar que las
galletas “hit”, “celebraciôn” y “hoja de erable” tienen los ms bajos niveles de âcidos grasos
trans; pero son Ios que tienen (os màs altos niveles de àcidos grasos saturados,
probablemente onginado del aceite hidrogenado o no hidrogenado de palma ô de coco con
los que fueron elaborados.
Asi mismo es necesario mencionar que en la etiqueta de informaciôn nutricional de
algunas muestras figura que esos alimentos no contiene àcidos grasos trans, aunque hayan
sido elaborados con aceites vegetales hidrogenados. Sin embargo, se ha constatado que
todas las muestras contienen àcidos grasos trans. Los isômeros de àcidos grasos trans
principales en este grupo de alimentos son el âcido C18:1 t\ lit (0,1% a 7,0%), el àcido C18:1
(0,4% a 8,9%) y el cido C18:1 6t (0% a 5,3%).
En el cuadro 5A Ios resultados en cuanto a la materia grasa total fueron comparados
a los de la tabla de composiciôn de alimentos canadiense. Aqui se observa que el nivel de
lipidos totales en este grupo de alimentos varia de 14,70 g a 24,30 g/100 g de porciôn
comestible. Se puede decir que este rango de valores son aproximados a nuestros
resultados (13,73 g a 22,79 g/100 g de porclôn comestible). Segun dicha tabla de
composiciôn sôlo un tipo de galleta (oreo) contiene àcidos grasos trans (4,68 g)
correspondientes a los àcidos grasos trans monoinsaturados, el resto de galletas no
contienen àcidos grasos trans. Posiblemente que la cantidad del ingrediente grasa en la
formulaciôn de este grupo de alimentos se haya mantenido a b largo de los auios, pero al
mismo tiempo se debe seuialar que (os datos de dicha tabla de composiciôn, también para
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este grupo, provienen de afios anteriores y los anâlisis tuecon realizados en los Estados
Unidos.
Las valores de àcidos grasas polinsaturados de las galletas de la tabla canadiense
son superiores a nuestros resultados, es pasible que esto sea debido a que ahi también
estén incluidos los valores de otros isômeros cis y los valores de àcidos grasos trans
polinsaturados ya que dichos valores no figuran en la tabla de composiciôn de alimentos
canadienses. Reterente al grupo de àcidos linoleico conjugado, estos alcanzan valores hasta
0,29 g/100 g de porciôn comestible.
El contenido de matena g rasa total de 6 de las 7 tipos de panes encontrados en os
cuadros 6A y 6B varia de 2,20 g a 3,87 g y del restante, pan de mantequilla (croissant
tourné), el promedio de los dos anàlisis es 20,2 gIlOO g de porciôn comestible. La vanaciôn
del nivel de àcidos grasos saturados de los 7 tipos de panes es de 0,34 g a 4,38 g, de cidos
grasos monoinsaturados de 0,37 g a 4,06 g y de âcidos grasos polinsaturados de 0,57 g a
3,41 g/100 g de porciôn comestible. Las niveles màs elevados de todos los âcidos grasos
correspanden al pan croissant tourné; se debe mencionar que para la traducciôn espafiola
este tipo de panes es elaborado con mantequilla, de ahi el nombre.
El nivel de àcidos grasos trans en todo el grupo varia de 0,11 g a 4,53 g (pan de
mantequilla o croissant tourné); se debe resaltar que este tipo de pan tue elaborado con
marganna. Reterente al contenido de matena grasa total y àcidos grasos, se percibe que no
hay casi ninguna diferencia entre los panes con salvado (Ilamados dietéticos) y los panes
blancos o enriquecidos sin salvado. Las 6 variedades de panes fueron elaborados con aceite
de soya y/o canola no hidrogenado y uno con aceite vegetal hidrogenado (margarina). Iodas
las muestras contienen àcidos grasos trans y los isômeros de cidos grasos trans que se
encuentran en una grande proporciôn en este grupo de alimentas son el âcido Cl 8:2 12G

























































































































































































































































































































































































































































































































En el cuadro 6A los resu Itados en cuanto a la materia grasa total fueron comparados
a los de la tabla de composiciôn de alimentos canadienses, en la cual se observô que el
nivel de lipidos totales de este grupo de alimentos varfa de 2,0 g a 21,0 9/100 g de porciôn
comestible. Se puede decir que este rango de valores es casi semejante a nuestros
resultados (3,16 g a 20,2 g/100 g de porciôn comestible). Es posible que en la formulaciôn
de este grupo de alimentos se haya mantenido la cantidad del ingrediente grasa, debido a
que ya desde hace algunos aos se ha incrementado la mala populandad de las grasas y
siendo el pan uno de los productos mâs consumidos por las poblaciones.
En cuanto al pan de marganna (el ûnico con lipidos elevados); nuestro resultado
(20,2g) es parecido al de la tabla canadiense (21 ,Og). Es importante sefialar que los datos de
dicha tabla de composiciôn también para este grupo de alimentos, corresponden a afios
anteriores y que ellos provienen de anàlisis realizados en los Estados Unidos, posiblemente
no reflejando la realidad canadiense y a la vez creando confusiones a los consumidores e
investigadores. En los valores de àcidos grasos polinsaturados de la tabla canadiense,
también para este grupo, podrian estar incluidos los otros isômeros cis y los âcidos grasos
trans polinsaturados. Con respecto a los niveles de àcido linoleico conjugado, estos son
menos que 0,11 g/100 g de porciôn comestible.
Los resultados en los cuadros 7A y 7B muestran que el contenido de matena grasa
total de las 9 muestras de cereales analizados se encuentra en un rango de vanaciôn de
0,78 g a 9,98 g/100 g de porciôn comestible. El cereal “banana y nuez” es el que tiene màs
lpidos. En cuanto al contenido de àcidos grasos saturados los niveles varan de 0,13 g a
4,38 g, los de àcidos grasos monoinsaturados de 0,04 g a 5,14 g, los de àcidos grasos
polinsaturados de 0,07 g a 4,49 g (cereal “banana y fluez”) y los àcidos grasos trans de 0,05
g a 1,27 g/1 00 g de porciôn comestible. Como se podrâ observar los cereales son fuente de
àcidos grasos polinsaturados o esenciales; inclusive estos àcidos son superiores a los

























































































































































































































































































































































































































































Cuadro 7B. Composiciôn lipdica de cereales que no tienen equivalente de comparaciôn en
la tabla de composiciôn de alimentos canadienses (TCAC).
De arroz Leclerc
LUM LUM
MGT 1,22 1,53 8,45 8,84
AGS 0,23 0,22 1,14 1,10
AGMI 0,22 0,21 5,14 5,07
AGPI 0,34 0,33 2,38 2,39
AGT 0,07 0,05 0,56 0,59
OlC 0,03 0,03 0,44 0,45
ALC 0,00 0,00 0,00 0,00
De acuerdo a la etiqueta de ingredientes, cinco de las 9 muestras de cereales
analizados fueron elaborados con manteca “shortening” de aceite vegetal ylo aceite vegetal
hidrogenado, dos muestras con aceite vegetal y no se dispone de la fuente de grasa de dos
muestras; vanas muestras de cereales son vendidos tanto en Canadà y los Estados Unidos.
ToUas las muestras contienen cidos grasos trans y los isômeros de àcidos grasos trans
mâs abundantes en este grupo de alimentos son el âcido C18:2 A 9t 12c (2,1% a 10,6%), el
àcido C18:1 A (0,8% a 5,0%) y el cido trans-vaccenico (C18:1 A de 0,4% a 3,5% del
total de àcidos grasos trans.
En el cuadro 7A, se observa que los cereales de la tabla de composiciôn de
alimentos canadienses tienen sôlo los valores de la materia grasa total, excepto para dos
cereales. Los resultados de la materia grasa total fueron comparados a los de la tabla de
composiciôn de alimentos canadienses, en la cual se observa niveles de 0,679 a 10 g/100 g
de porciôn comestible; dichos valores se asemejan bastante a nuestros resultados (0,78 g a
9,98 g/100 g de porciôn comestible). Se puede decir que los resultados de algunos cereales
analizados se asemejan bastante a los de la tabla de composiciôn de alimentos de Canad&
Es posible que el nivel de lpidos en la formulaciôn de este grupo de alimentos se haya
mantenido a b largo de bos aios. De igual manera, se quiso comparar los niveles de àcidos
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grasos trans, pero en la tabla canadiense no se dispone de esta informaciôn; contranamente
a b anterior, nuestros resultados de los 9 tipos de cereales muestran niveles de àcidos
grasos trans que varian 0,05 g a 1,27 gIlOO g de porciôn comestible. Las marcas de tres
tipos de cereales analizados en nuestro estudio se asemejan a las de las tablas, pero eso no
significa que elbos serfan semejantes en composiciôn a bos de dicha tabla. Los datos de esta
tabla de composiciôn, también para este grupo corresponden a aiios anteriores y en este
caso todos los datos provienen de la industria canadiense. Los niveles de otros isômeros cis
varian de 0,01 g a 1,24 g/1 00 g de porciôn comestible y sôlo la muestra de cereal “banana y
fluez” contiene âcido linoleico conjugado (0,06 g/100 g de porciôn comestible).
El contenido de matena grasa total de 10 tipos de galletas saladas encontradas en
bos cuadros 8A y 8B varia de 4,75 g (galleta bajo en grasa”) a 29,90 g/100 g de porciôn
comestible (galleta “snak paks”); estos valores son ligeramente superiores al de las galletas
dulces (13,73 g a 25,65 g/100 g de porciôn comestible). El nivel de âcidos grasos saturados
varia de 0,48 g (galleta “bajo en grasa”) a 16,38 g, el de àcidos grasos monoinsaturados de
2,49 g a 7,13 g y el de âcidos grasos polinsaturados de 1,07 g a 2,12 g/100 g de porciôn
comestible. Como se podrà observar las galletas saladas son fuente elevada en âcidos
grasos saturados y muy pobres en âcidos grasos esenciales.
En cuanto a bos àcidos grasos trans los niveles varan de 0,46 g a 5,03 g/100 g de
porciôn comestible; estos valores son superiores a bos àcidos grasos esenciales, pero a la
vez, infenores a bos àcidos grasos saturados. Segin las etiquetas, siete de las 10 vanedades
de galletas saladas fueron elaborados con “shortening” de aceite vegetal y/o aceite vegetal
hidrogenado y las otras 3 vanedades de galletas con aceite vegetal no hidrogenado, aceite
de palma y aceite de coco. Todas las galletas que fueron elaboradas con “shortening” de
aceite vegetal y/o aceite vegetal hidrogenado contienen bos niveles màs elevados de àcidos
































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































Algunas de las galletas son vendidas tanto en Canadà y los Estados Unidos, pero
ello no significa que tendràn la misma composiciôn nutricional. Las galletas saladas al igual
que las galletas dulces son pobres fuentes de àcidos grasos esenciales. Los isômeros
àcidos grasos trans màs abundantes en este grupo de alimentos son el âcido trans
vaccenico (C18:1 A lit) de 0,3% a 8,1%, el àcido C18:1 (0,7% a 9,2%) y el àcido C18:1
(0,4% a 8,2%) del total de àcidos grasos trans.
En el cuadro 8A, se encuentran algunos equivalentes a las muestras analizadas; los
niveles de materia grasa total obtenidos (4,75 g en la galleta ‘bajo en grasa” a 29,90 gIlOO g
de porciôn comestible) son superiores a las galletas de dicha tabla (1,6 g a 25,0 g/100 g de
porciôn comestible). Es posible que esta diferencia sea debida a que los datos que se
encuentran en la tabla son de afios anteriores ô a que efectivamente hubo un incremento de
la grasa en la elaboraciôn de estos productos. Ademàs se debe mencionar que los datos de
la tabla son provenientes de anàlisis realizados en los Estados Unidos, los cuales pueden
crear confusiones al piblico consumidor ya que no pueden set necesariamente
representativos para el Canadà. De igual manera se intentô comparar los niveles de àcidos
grasos trans, pero se encontrô que en dicha tabla no figura el contenido de àcidos grasos
trans de las galletas.
El nivel de otros isômeros ois de las 10 galletas analizadas varia de 0,22 g a 5,90 g y
el de àcido linoleico conjugado de 0,0 g a 0,12 g/100 g de porciôn comestible. Los niveles de
âcidos grasos polinsaturados de las galletas de la tabla canadiense son superiores a
nuestros resultados, quizàs sea debido a que en los valores de àcidos grasos polinsaturados
se incluyen los valores de otros isômeros cis y los de àcidos grasos trans polinsaturados.
En los cuadros 9A y 9B se muestran los niveles de materia grasa total de 4 muestras
de papas fritas, adquiridas de cadenas de restaurantes ràpidos; y de 3 muestras de papas
congeladas pre-fntas adquiridas de supermercados cuyos, valores son de 5,25 g a 19,02
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gIlOO g de porciôn comestible. A excepciôn de una, los valores màs bajos de matena grasa
total corresponden a las muestras de papas congeladas pre-fritas. En todas las muestras, el
contenido de àcidos grasos saturados varia de 0,43 g a 5,55 g, el de âcidos grasos
monoinsaturados de 2,05 g a 5,34 g y el de âcidos grasos polinsaturados 0,47 g a 1,35
g/l00 g de porclôn comestible. De b anterior se puede concluir que las papas fritas son
fuente muy pobre de âcidos grasos polinsaturados.
En cuanto a los âcidos grasos trans, los niveles varian de 0,22 g a 3,42 g /100 g de
porciôn comestible. Los valores màs altos de âcidos grasos trans corresponden a las
muestras de las cadenas de testaurantes râpidos “Burger king”, “Harvey’s” y “Mc Donalds”;
bien que al ùltimo le corresponde el nivel mâs bajo entre los tres, pero es el que mâs lipidos
contiene. La informaciôn sobre la fuente de grasa de las 4 muestras de las cadenas de
restaurantes no pudo ser obtenida; las otras 3 muestras de papas pre-fntas congeladas
tienen como fuente de grasa el aceite vegetal hidrogenado y el aceite vegetal no
hidrogenado. Todas las muestras contienen âcidos grasos trans y los isômeros que se
encuentran en una grande proporciôn en este grupo de alimentos son el àcido C18:1
(1,2% a 8,8%), el âcido C18:1 I6t(06% a 7,2%) y el âcido C18:1 h1t(0,5% a 6,9%).
En el cuadro 9A se observa algunas muestras de papas fritas de la tabla de
composiciôn de alimentos canadienses que son algo parecidas a las muestras analizadas. El
nivel de lipidos totales de dichas muestras se encuentra entre 5,9 g y 16,57 g; los cuales son
algo parecidos a nuestros resultados (5,25 g a 16,38 g/100 g de porciôn comestible). Pero
hay que aclarar que en la tabla de composiciôn de alimentos canadienses no se encuentra la
composiciôn de âcïdos grasos de las papas fntas por nombres o marcas, por tanto ellos
deberfan figurar puesto que son bastante consumidos por la poblaciôn. Todos bos datos de
este grupo de alimentos encontrados en dicha tabla son de ai’ios anteriores y solo los datos
de la muestra “bella provincia” son de anâlisis realizados en laboratorios canadiense, el resto
proviene de anâlisis realizados en los Estados Unidos.
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Cuadro 9A. Composiciôn hpidïca de papas fritas: comparaciôn entre los valores que se
encuentran en la tabla de composiciôn de alimentos canadienses (TCAC) versus los
resultados del laboratorio de la Universidad Montréal (LUM).
Mc cain Burger king Bella provincia
TCAC LUM TCAC LUM TCAC LUM
MGT 5,90 5,35 5,25 16,57 16,38 16,19 10,60 9,80 9,69
AGS 0,99 0,75 0,69 6,80 3,88 3,93 3,20 4,74 4,27
AGMI 3,71 2,80 3,04 7,99 3,67 3,73 2,10 2,86 2,85
AGPI 0,61 1,12 1,35 1,04 1,02 0,96 4,83 0,47 0,48
AGI 0,53 0,42 3,36 3,42 0,60 0,51
OIC 0,35 0,32 2,54 2,58 0,45 0,40
ALC 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Cuadro 9B. Composiciôn lipdica de papas ifitas que no tienen equivalente de comparaciôn
en la tabla de composiciôn de alimentos canadienses (TCAC).
Sin nombre Harvey’s Mc Donalds Tipo galletas
LUM LUM LUM LUM
MGT 5,49 5,65 13,94 14,42 19,02 18,30 16,37 16,33
AGS 0,43 0,45 2,22 2,05 5,51 5,55 3,75 3,79
AGMI 2,05 2,10 5,16 5,34 4,58 4,69 3,82 3,88
AGPI 0,90 0,93 0,92 0,90 0,76 0,72 0,78 0,85
AGT 0,26 0,22 2,01 1,96 0,78 0,75 2,85 2,87
OIC 0,16 0,15 1,88 1,83 0,88 0,95 3,33 3,33
ALC 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,05 0,06
Los niveles de otros isômeros cis varian de 0,15 g a 3,33 g y sôlo una muestra
contiene el âcido linoleico conjugado, cuyo valor es 0,06 g/1 00 g de porciôn comestible. En
los niveles de àcidos grasos polinsaturados de la tabla canadiense podrian incluirse (os
valores de los otros isômeros cis y los valores de àcidos grasos trans polinsaturados.
El contenido de grasa total de 3 muestras de poutines obtenidos de cadenas de
restaurantes râpidos (mostrados en el cuadro 10) varia de 12,01 g a 21,01 g, el de âcidos
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gtasos saturados de 3,75 g a 6,11 g, el de àcidos grasos monoinsaturados de 2,99 g a 4,45
g y el de àcidos grasos polinsaturados de 0,58 g a 0,92 gIlOO g de porciôn comestible. De
acuerdo a los resultados estos alimentos son muy bajos en àcidos grasos esenciales y la
muestra “Harvey’s” tiene el nivel mâs elevado de mateda grasa total.
Cuadro 10. Composiciôn lipdica de poutines, los cuales no tienen equivalente de
comparaciôn en la tabla de composiciôn de alimentos canadienses (TCAC).
Burger King Harvey’s Mc Donalds
LUM LUM LUM
MGT 13,23 13,19 21,01 17,90 12,01 13,20
AGS 4,83 4,89 3,89 3,75 5,83 6,11
AGMI 3,05 2,99 4,45 4,25 3,59 3,68
AGPI 0,81 0,92 0,79 0,76 0,59 0,58
AGT 1,81 1,76 1,30 1,24 0,53 0,55
OlC 1,41 1,38 1,28 1,22 0,58 0,57
ALC 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
En cuanto a 105 àcidos grasos trans, estos varan de 0,53 g a 1,81 g/100 g de
porciôn comestible y el nivel mas alto corresponde a la muestra “Burger king”; estos valores
son superiores a los valores de àcidos grasos esenciales pero inferiores a Ios valores de
àcidos grasos saturados. No se dispone de la fuente de grasa de estos alimentos, pero las 3
muestras contienen àcidos grasos trans. Los isômeros principales en este grupo de
alimentos son el àcido C18:1 (1,0% a 5,2%), el àcido C18:1 A6t (0,8% a 4,0%) y el àcido
Cl 8:1 A lit (1,7% a 3,3%) de Ios âcidos grasos trans totales.
Se buscô la informaciôn nutricional o especificamente el contenido de lîpidos totales
de este gwpo de alimentos (poutine) en la tabla de composiciôn canadiense y no se
encontrô pot b tanto no dispone de equivalentes de comparaciôn. Se sabe que es uno de
los alimentos ilpicos y màs consumidos en Québec, por o tanto la composiciôn nutricional
de estos alimentos deberja encontrarse en dicha tabla.
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En los cuadros liA y 118 se tiene 4 variedades de papas chips cuyos niveles de
cidos grasos totales se encuentran entre 32,69 g y 38,03 g, los de cidos grasos saturados
entre 3,19 g y 4,30 g, los de cidos grasos monoinsaturados entre 18,40 g y 24,69 g, ios de
cidos grasos polinsaturados entre 8,59 g y 12,56 g, y los de âcidos grasos trans entre 0,67
g y 1,08 g/i 00 g de porciôn comestible. Es decir las papas chips tienen un alto contenido de
àcidos grasos monoinsaturados, seguido de âcidos grasos polinsaturados; los âcidos grasos
trans son bastante inferiores a los otros àcidos grasos.
Cuadro lIA. Composiciôn lipidica de papas chips: comparaciôn entre los valores que se
encuentran en la tabla de composiciôn de alimentos canadienses (TCAC) versus los
resultados del laboratorlo de la Universidad Montréal (LUM).
Lay’s clasico Lay’s bar B.Q Super C
TCAC LUM ICAC LUM ICAC LUM
MGT 35,42 36,48 36,94 32,40 32,69 33,16 35,42 34,50 35,30
AGS 4,20 4,30 3,42 8,05 3,41 3,42 4,20 3,21 3,19
AGMI 19,36 24,69 18,93 6,54 18,57 18,40 19,36 21,99 22,76
AGPI 9,60 12,56 9,57 16,37 10,17 10,01 9,60 8,59 9,04
AGT 0,89 0,67 0,72 0,80 1,06 0,87
OIC 0,61 0,46 0,48 0,51 2,41 1,32
ALC 0,18 0,13 0,08 0,09 0,10 0,09
Cuadro 1fB. Composiciôn lipidica de papas chips que no tienen equivalente de











Segûn la etiqueta de ingredientes las 4 vanedades de papas chips fueron
elaborados con aceite vegetal; aunque no se precise el tipo de aceite, es posible que esto
sea cierto ya que nuestros resultados demuestran cantidades pequefias de àcidos grasos
trans en las 4 muestras. Los àcidos grasos trans que se encuentran en una mayor
proporciôn en este grupo de alimentos son el àcido C18:2 il 9t, 12c (0,8% a 1,0%), el àcido
C18:1 (0,6% a 1,0%), el àcido C18:2 A 9c, 12t (0,3% a 0,5%) del total de àcidos grasos
trans.
En el cuadro liA, los resultados del nivel de lipidos totales de las muestras
analizadas fueron comparados a los de la tabla de composiciôn de alimentos canadienses,
en la cual se observa que el nivel de lipidos totales de este grupo (32,40 g a 35,42 g/100 g
de porciôn comestible) son aproximados a los niveles de lipidos totales obtenidos (32,69 g a
36,94 g). Es posible que el nivel de lipidos de este grupo de alimentos se haya mantenido a
10 largo de los afios y quizés ahora se este utilizando verdaderamente el aceite vegetal no
hidrogenado durante su elaboraciôn. Pero al mismo tiempo se debe sefialar que los datos de
dicha tabla de composiciôn también para este grupo corresponden a afios anteriotes y que
en este caso los datos de dos muestras (Lay’s clàsico y Super C) provienen de anàlisis
realizados por la industria canadiense, solo los datos de la muestra, Lay’s bar B.Q provienen
de Ios Estados Unidos.
En cuanto al contenido de otros isômeros cis, estos se encuentran de 0,46 g a 2,41 g
y el contenido de âcido linoleico conjugado se encuentra entre 0,08 g y 0,18 g/100 g de
porciôn comestible. Los niveles de àcidos grasos polinsaturados de papas chips de la tabla
canadiense son superiores a nuestros resultados, esto puede ser debido a que en dichos
valores estén incluidos los valores de otros isômeros cis y los de âcidos grasos trans
polinsaturados.
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Como se puede observar entre los cuadros 12A y 12B, el contenido de grasa total de
las muestras de maiz chips (excepto el de maiz tostado o popcorn) varia de 19,26 g a 40,58
g y el de maiz tostado es 2,45 g/100 g de porciôn comestible. Esta ûltima muestra
corresponde a un tipo de snaks de bajo nivel en lipidos.
Cuadro f 2A. Composiciôn lipidica de maiz chips: comparaciôn entre los valores que se
encuentran en la tabla de composiciôn de alimentos canadienses (TCAC) versus los
resultados del laboratorio de la Universidad Montréal (LU M).
Doritos nacho Cheetos puffs
TCAC LUM ICAC LUM
MGT 25,60 26,83 26,47 34,40 40,18 40,58
AGS 4,90 4,58 4,69 6,59 8,47 6,73
AGMI 15,09 7,73 7,86 20,28 10,85 10,71
AGPI 3,54 14,39 14,55 4,76 17,90 18,31
AGT 0,92 0,97 2,22 2,01
OIC 0,53 0,55 1,34 1,21
ALC 0,18 0,18 0,24 0,33
Cuadro f 2B. Composiciôn lipidica de maiz chips que no tienen equivalente de comparaciôn
en la tabla de composiciôn de alimentos canadienses (TCAC).
Tostitos Guacamole Sun chips Cheetos Maiz tostado
LUM LUM LUM LUM LUM
MGT 20,05 19,26 25,78 25,91 24,36 22,99 37,52 37,55 2,54 2,45
AGS 2,71 2,74 4,11 4,08 2,57 2,64 5,87 5,90 0,45 0,47
AGMI 5,40 5,49 7,16 7,18 11,05 11,31 9,74 9,90 0,59 0,65
AGPI 10,31 10,26 13,67 13,52 5,66 5,78 18,51 18,52 0,57 0,62
AGT 0,62 0,67 0,92 0,89 0,69 0,70 1,21 1,33 0,11 0,10
OlC 0,42 0,37 0,57 0,56 0,36 0,44 0,76 0,84 0,06 0,06
ACL 0,08 0,17 0,17 0,17 0,08 0,08 0,19 0,19 0,00 0,00
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En cuanto al nivel de cidos grasos saturados los valotes se encuentran entre 2,57 g
a 8,47 g, los de àcidos grasos monoinsaturados entre 5,40 g a 11,31 g, los âcidos grasos
polinsaturados entre 5,66 g a 18,52 g y los àcidos grasos trans entre 0,62 g a 2,22 g/100 g
de porciôn comestible. Es decir los maices chips tienen bajos niveles de cidos grasos trans
y altos niveles de âcidos grasos polinsaturados. Segiin la etiqueta de ingredientes, 5
vanedades de maiz chips tienen como fuente de grasa el aceite vegetal no hidrogenado y el
restante (2) el aceite vegetal hidrogenado. Evidentemente los que fueron elaborados con
aceite vegetal hidrogenado tienen los niveles mâs elevados de âcidos grasos trans. 6m
embargo se debe remarcar que todas las muestras contienen àcidos grasos trans, quizàs
como producto de los ingredientes menores (mantequillas, etc.) o del mismo aceite vegetal
utilizado para la elaboraciôn. Pero como se puede observar en los cuadros, Ios valores de
àcidos grasos trans son infenores a los otros àcidos (saturados, monoinsaturados,
polinsaturados). Los isômeros de âcidos grasos trans que se encuentran en gtan proporciôn
en este grupo de alimentos son el âcido Cl 8:2 ‘‘ 12C (1,2% a 2,9%), el âcido Cl 8:2 i 9c 12t
(0,4% a 1,0%), el âcido C18:1 (0,4% a 1,0%).
En el cuadro 12A, se encuentran maices chips de la tabla de composiciôn que son
algo parecidas a las muestras analizadas; de manera general se observa que el nivel de
lipidos totales de las muestras dicha tabla de composiciôn (25,60 g a 34,40 g) es infenor a
los valores obtenidos (26,47 g a 40,58 g/lOOg de porciôn comestible). Posiblemente los
alimentos que se encuentran en dicha tabla no correspondan exactamente a los alimentos
analizados, pero para fines de comparaciôn se ha tomado los alimentos màs parecidos. Por
otro lado es posible que haya habido un incremento de lipidos en la elaboraciôn de este
grupo de alimentos, pero al mismo tiempo se debe sefialar que los datos de dicha tabla de
composiciôn también para este grupo corresponden a auios anteriores y todos los datos
provienen de anlisis realizados en los Estados Unidos. Los valores de otros isômeros cis
varian de 0,06 g a 1,34 g y los de àcido linoleico conjugado de 0,0 g a 0,33 g/100 g de
porciôn comestible.
66
En los cuadtos 13A y 138, e! contenido de la matena grasa total de 4 tipos de pizzas
analizados varia de 9,48 g a 13,2 g, el de àcidos grasos saturados de 2,13 g a 5,50 g, el de
àcidos grasos monoinsaturados de 2,84 g a 4,01 g, y el de cidos grasos polinsaturados de
1,19 g a 2,04 gIlOO g de porciôn comestible; se observa que las pizzas son una fuente alta
en âcidos saturados y baja en cidos gtasos polinsaturados. Los niveles de âcidos grasos
trans entre las 4 muestras varan de 0,40 g a 0,77 g/100 g de porciôn comestible; estos
valores son infenores a los otros àcidos grasos. Las 4 vanedades de pizzas tienen como
fuente de grasa e! “shortening” de aceite vegetal y/o aceite vegetal hidrogenado y ademàs
uno de ellos contiene grasa o manteca de vaca. Los àcidos grasos trans que se encuentran
en una grande proporciôn en este grupo de alimentos son el àcido C18:2 A 9t 12c (1,3% a
2,2%), el àcido C18:1 t(0,8% a 3,3%), el âcido C18:1 Alit (0,8% a 1,8%). La presencia del
àcido trans-vaccenico se debe al uso de cebo (manteca) de vaca, cerdo, de productos
làcteos como mantequilla, leche o queso en la elaboraciôn de productos tales como las
pizzas.
Cuadro f 3A. Composiclôn lipftiica de pizzas: comparaciôn entre los valores que se
encuentran en la tabla de composiciôn de alimentos canadienses (TCAC) versus los
resultados del laboratorio de la Universidad Montréal (LUM).
Los irresistibles Farcie
TCAC LUM TCAC LUM
MGT 9,80 9,58 9,48 11,75 12,44 12,55
AGS 3,15 3,56 3,70 4,19 5,38 5,50
AGMI 4,42 3,43 3,43 4,30 4,01 3,97
AGPI 1,64 1,50 1,51 1,84 1,52 1,47
AGI 0,40 0,43 0,69 0,76
OIC 0,40 0,41 0,83 0,85
ALC 0,00 0,00 0,00 0,00
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Cuadro 13B. Composiciôn lipidica de pizzas que no tienen equivalente de comparaciôn en
la tabla de composiciôn de alimentos canadienses (TCAC).
Microondas Pochettes
LUM LUM
MGI 13,63 13,92 9,99 10,01
AGS 2,13 2,23 2,55 2,60
AGMI 2,84 2,97 3,41 3,45
AGPI 1,19 1,23 1,90 2,04
AGT 0,75 0,77 0,42 0,41
OIC 0,56 0,59 0,43 0,42
ACL 0,05 0,00 0,00 0,00
En el cuadro 13A, se tiene la composiciôn lipdica de dos pizzas tomados de la tabla
de composiciôn de alimentos canadiense que son relativamente parecidas a dos de las
muestras analizadas; de esto se observa que el nivel de lpidos totales (9,8 g a 11,75 gIl 00g
de porciôn comestible) son parecidos a nuestros resultados (9,48 g a 12,55 gIlOO g de
porciôn comestible). Hay que mencionar que los datos que se encuentran en dicha tabla
para este grupo, también son de afios anteriores; ademàs son datos que provienen de
anàlisis realizados en los Estados Unidos.
En los cuadros 14A y 14B se tiene el contenido de lpidos totales de las muestras de
pies (tartas), los cuales son superiores al de las pizzas. Dos tipos de pies fueron analizados
cuyo promedio de grasa total es de 22,4 g (pie de carne) y 16,4 g (pie de salmôn); Ios àcidos
grasos saturados, monoinsaturados y polinsaturados del pie de carne son superiores al pie
de salmôn, pero el promedio del contenido de âcidos grasos trans del pie de salmôn (2,23g)
es superior al de carne (0,79g/1 00g de porciôn comestible). Segûn la etiqueta de informaciôn
de ingredientes, para la elaboraciôn del pie de salmôn se utiliza el aceite vegetal
hidrogenado y para el de pie de carne se utiliza la manteca de cerdo, es por ello el nivel
elevado de àcidos grasos saturados. Los isômeros de àcidos grasos trans principales en
estos dos alimentos son el àcido C18:1 il lit (hasta 4,3% en el pie de salmôn) y el àcido
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C18:2 A9t, 12c (hasta 0,9% en el pie de carne). El nivel de otros isômeros cis es superior en el
pie de salmôn; as[ mismo el nivel de àcido linoleico conjugado en el pie de salmôn es 0,09
gIl 00 g de porciôn comestible.
Cuadro 14A. Composiclôn lipîdica de un pie: comparaciôn entre os valores que se
encuentran en la tabla de composiciôn de alimentos canadienses ÇCAC) versus Ios
resultados del laboratorio de la Universidad Montréal (LUM).
De carne
TCAC LUM
MGT 26,50 22,26 22,49
AGS 5,48 9,23 9,28
AGMI 6,33 9,20 9,31




Cuadro 145. Composiciôn lipidica del pie que no tienen equivalente de comparaclôn en la











En el cuadro 14A, se tiene la composiciôn lipidica del pie de carne parecida al pie de
carne analizado, el nivel de lipidos totales del pie de carne analizado (22,4 g/100 g de
porciôn comestible) es inferior al de la tabla (26,50 g). Es posible que esta diferencia sea
debido a que Ios datos que se encuentran en dicha tabla pertenecen a afios anteriores y a
que realmente hubo una disminuciôn de grasa total en las recetas. Los datos de la tabla
provienen de anàlisis realizados a partir de un producto canadiense.
En el cuadro 15, dos muestras de salchichas envueltas de una masa de harina
(“crispi-dogs” y “pogo”) se analizaron, el promedio de los anlisis en cuanto al nivel de grasa
total es 21,33 g y 16,54 g/100 g de porciôn comestible, respectivamente. Los niveles de
âcidos grasos saturados en estos dos productos son 3,73 g y 4,34 g, los de àcidos grasos
monoinsaturados 6,09 g y 10,16 g, los de âcidos grasos polinsaturados 2,33 g y 3,01 g y los
âcidos grasos trans de 0,71 y 1,72 g/1 00 g de porciôn comestible, respectivamente. Es decir
que los àcidos grasos saturados y àcidos grasos monoinsaturados son los mâs
predominantes en este tipo de alimentos. Sôlo la muestra “crispi-dogs” contiene àcido
linoleico conjugado, cuyo valor es 0,06 g/100 g de porciôn comestible.
Cuadro 15. Composiciôn lipdica de salchichas envueltas en masas y de solo masas
(pastas); los cuales no tienen equivalente de comparaciôn en la tabla de composiciôn de
alimentos canadienses (TCAC).
Crispi dogs Pogo La Cage Selection
LUM LUM LUM LUM
MGT 21,27 21,39 16,05 17,03 28,96 28,57 5,67 5,60
AGS 4,34 4,33 3,80 3,73 9,37 9,42 0,80 0,75
AGMI 9,85 10,16 6,30 6,09 4,92 4,93 2,65 2,71
AGPI 2,90 3,01 2,34 2,33 4,54 4,53 1,55 1,58
AGT 1,72 1,67 0,73 0,71 4,30 4,30 0,38 0,35
OIC 1,54 1,58 0,80 0,78 4,14 4,18 0,25 0,24
ACL 0,06 0,06 0,00 0,00 0,37 0,37 0,00 0,00
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Las dos ùltimas muestras del cuadro 15 corresponden a la masa de harina que
envuelve las salchichas de (‘la cage” y “selecciôn”); el contenido de grasa total de estos
productos en promedio es 28,77 g y 5,64 gIlOO g de porciôn comestible, respectivamente.
Referente al contenido de àcidos grasos saturados en las dos muestras, estos varan de
0,75 g a 9,42 g, los âcidos grasos monoinsaturados de 2,65 g a 4,3 g, los de âcidos grasos
polinsaturados de 1,55 g a 4,54 g, y los de âcidos grasos trans de 0,35 g a 4,30 g/100 g de
porciôn comestible. Los niveles de àcidos grasos trans son algo aproximados a los niveles
de âcidos grasos polinsaturados, pero intenores a los àcidos grasos saturados. Se debe
resaltar que el valor màs alto en materia grasa total y en àcidos grasos trans corresponde a
la muestra de masa “la cage”; ademàs sôlo esta muestra contiene àcido linoleico conjugado,
cuyo valor es 0,37 g/1 00 g de porciôn comestible.
Ires de las cuatro muestras tienen como fuente de grasa el shortening de aceite
vegetal y/o aceite vegetal hidrogenado y del restante no se tiene disponible la informaciôn.
ToUas las muestras contienen àcidos grasos trans y los isômeros de âcidos grasos trans que
se encuentran en una mayor proporciôn en este grupo de alimentos son el àcido el cido
C18:1 (1,0% a 4,6%), el àcido C18:2 L\9 12c (1,1% a 2,8%) y el âcido C18:1 (0,5% a
5,2%). La composiciôn nutricional de este tipo de alimentos no fue encontrado en la tabla de
composiciôn de alimentos canadienses (Fichier canadien sur les éléments nutritifs), as que
no se realizô la comparaciôn respectiva. Se debe mencionar que este tipo de alimentos es
bastante consumido sobre todo por Ios niios y jôvenes canadienses, por 10 tanto la
composiciôn nutricional de ellos deber[an figurar en dicha tabla.
Una diversidad de productos alimentanos como los mostrados en el cuadro 16
pueden ser encontrados en los supermercados, que ademâs de ser elevados en lipidos ellos
son fuente de âcidos grasos trans. Pero para muestra, platos ràpidos congelados tal que
pastas fueron analizados; el contenido de grasa total en los 3 tipos de pastas varia de 4,67 g
a 9,84 g, el de àcidos grasos saturados de 1,40 g a 2,07 g, el de cidos grasos
7monoinsaturados de 0,99 g a 3,98 g, el de âcidos grasos polinsaturados de 0,56 g a 2,36 g y
el de àcidos grasos trans de 0,51 g a 0,83 g/100 g de porclôn comestible. Los niveles de
âcidos grasos polinsaturados son ligeramente superiores a Ios de àcidos grasos trans.
Segtn la etiqueta de ingredientes las 3 muestras fueron elaboradas con margarina y aceite
vegetal. Los àcidos grasos trans principales en este grupo de alimentos son el âcido C18:1 A
(2,2% a 4,2%), el àcido C18:1 (1,5% a 3,5%) y el àcido C18:1 A6t (1,1% a 2,8%). Se
puede observar que los niveles de otros isômeros cis son aproximados a Ios niveles en
àcidos grasos trans, y que Ios niveles de âcido linoleico conjugado alcanzan hasta 0,05
g/100 g de porciôn comestible. La composiclôn lipidica de estos tipos de platos râpidos no
fue encontrado en la tabla de composiciôn de alimentos canadienses (Fichier canadien sur
les éléments nutritifs), en consecuencia no hizo comparaciones.
Cuadro 16. Composiciôn Iipdica de pastas listas para corner; Ios cuales no tienen
equivalente de comparaciôn en la tabla de composiciôn de alimentos canadienses ÇTCAC).
Swanson Pastaria Famous filo
LUM LUM LUM
MGT 4,67 4,74 6,69 6,78 9,84 9,74
AGS 1,40 1,43 2,04 2,07 1,52 1,55
AGMI 0,99 1,01 1,76 1,77 3,91 3,98
AGPI 0,56 0,56 1,77 1,78 2,32 2,36
AGT 0,54 0,55 0,51 0,54 0,83 0,83
OIC 0,52 0,53 0,51 0,53 0,77 0,79
ACL 0,03 0,03 0,03 0,00 0,04 0,05
En los cuadros 17A y 17B, tres hamburguesas obtenidos de tres restaurantes de
comida râpida més populares de Canadé y los Estados Unidos y un tipo hamburguesa pre
cocida congelada fueron analizados. Los resultados muestran que el contenido de Hpidos
totales de las 4 muestras analizadas varian de 8,26 g a 15,59 g/100 g de porclôn comestible,
los niveles més elevados corresponden a las muestras “Mc Donald’s” y “Burger king”.
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Cuadro 17A. Composiciôn lipdica de hamburguesas: comparaciôn entre los valores que se
encuentran en la tabla de composiciôn de alimentos canadienses (TCAC) versus los
resultados del Iaboratorio de la Universidad Montréal (LUM).
Burger king Mc Donald’s
TCAC LUM TCAC LUM
MGT 12,25 12,91 13,10 15,04 15,59 15,55
AGS 3,76 4,68 4,71 6,87 5,91 5,74
AGMI 4,81 5,38 5,45 5,76 5,95 5,92
AGPI 2,34 2,53 2,59 0,93 3,37 3,31
AGT 0,64 0,65 0,71 0,70
OIC 0,61 0,61 0,56 0,55
ALC 0,00 0,00 0,05 0,00
Cuadro 17B. Composiciôn lipidica de hamburguesas que no tienen equivalente de
comparaciôn en la tabla de composiciôn de alimentos canadienses (TCAC).
Harvey’s Flamingo
LUM LUM
MGT 8,26 8,31 14,97 15,08
AGS 3,42 3,47 3,40 3,43
AGMI 3,46 3,52 4,94 5,16
AGPI 0,96 0,97 3,95 4,23
AGT 0,49 0,50 1,41 1,41
OIC 0,36 0,37 1,56 1,61
ACL 0,00 0,00 0,10 0,14
En cuanto al contenido de àcidos grasos saturados estos varian de 3,40 g a 5,91 g,
el de cidos grasos polinsaturados de 0,96 g a 423g y el de âcidos grasos trans de 0,49 g a
1,41 gIl 00 g de porciôn comestible. Es decir que el contenido de àcidos grasos saturados es
superior a los otros âcidos grasos. No se dispone de la fuente de grasa de tres
hamburguesas, la ûltima tiene como fuente de grasa el aceite vegetal hidrogenado y es el
que contiene mâs àcidos grasos trans. Las 3 hamburguesas de las cadenas de restaurantes
Ii
ràpidos contenian una porciôn de carne de vaca moiida, verduras, pan y condimentos. Et
tipo de hamburguesa pre-cocida congelada (flamingo) fue de carne de polio y se analizô una
porciôn de polio. Los isômeros de cidos grasos trans màs abundantes en este grupo de
alimentos es et àcido Cl 8:1 A lit de 1% a 2,4%, el âcido C18:2 A 91, 12G (1,1% a 1,9%) y C18:1 A
(0,8% a 1,3%) del total de âcidos grasos trans; el hecho que et àcido trans-vaccenico se
encuentre en mayor cantidad es debido a que las hamburguesas son elaborados con grasas
y carnes de animales (vaca, polio, etc.).
En el cuadro 17A, se tiene dos hamburguesas anaiizadas que tienen equivalentes
aproximados a la tabla de composiciôn de alimentos canadienses; aqui se observa que la
materia grasa total de las dos hamburguesas analizadas (13,01 g y 15,57 g) son casi
semejantes a sus equivalentes de la tabla de composiciôn (12,25 g y 15,04 g/lOOg de
porciôn comestible). Es posible que el nivel de Ilpidos en este grupo de alimentos se haya
mantenido o disminuido un poco, gracias en parte, a la fuerte informaciôn que ha recibido la
poblaciôn, referente a que el consumo frecuente de estos alimentos puede conllevar a
problemas de la salud; debido al nivel elevado en lfpidos que tienen estos alimentos. Se
debe sefiaiar que las hamburguesas de la tabla canadiense no tienen marca o nombre del
restaurante donde fue comprado y Ios datos que se encuentran en dicha tabla son de aios
anteriores. Ademâs todos Ios datos provienen de anàiisis realizados en Ios Estados Unidos
pot la USDA.
En el cuadro 18 se observa la composiciôn lipidica de platos râpidos congelados, tal
que de pavo y de pescado apanados. El promedio del contenido de grasa total de las dos
muestras analizadas es 14,12 g y 10,19 g/100 g de porciôn comestible, respectivamente; et
de âcidos grasos saturados es 2,68 g y 1,59 g, el de âcidos grasos polinsaturados es 4,1 g y
1,14 g y et de âcidos grasos trans es 1,49 g y 1,31 g/lOOg de porciôn comestible
respectivamente.
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Cuadro 18. Composiciôn lipdica de comidas pre-cocinadas; Ios cuales tienen equivalente
de comparaclôn en la tabla de composiciôn de alimentos canadienses (TCAC).
Trozos pavo Pescado apanado
TCAC LUM TCAC LUM
MGT 16,90 14,19 14,05 12,23 9,97 10,40
AGS 4,38 2,68 2,68 3,15 1,56 1,61
AGMI 6,92 3,49 3,69 5,07 5,13 5,27
AGPI 4,39 3,88 4,32 3,17 1,11 1,17
AGT 1,46 1,52 1,26 1,35
OlC 1,72 1,77 0,94 1,01
ALC 0,14 0,16 0,12 0,09
Segiin la informaciôn de ingredientes las 2 muestras fueron elaboradas con
“shortening” de aceite vegetal ylo aceite vegetal hidrogenado. El isômero de àcido graso
trans principal del plato a base de pavo es el àcido C18:1 A lit (hasta 3,1%) y el del plato a
base de pescado es el àcido C18:1 ‘ (hasta 4,5%). Las dos muestras contienen àcido
linoleico conjugado que varan de 0,09 g a 0,16 g/100 g de porciôn comestible.
Alimentos iguales a los analizados no fue encontrado en la tabla de composiciôn de
alimentos canadiense (Fichier canadien sur les éléments nutritifs), pero se encontrô
alimentos parecidos cuyo nivel de lpidos es 16,9 g y 12,23 g/100 g de porciôn comestible,
respectivamente, los cuales son ligeramente superiores a nuestros resultados (14,12 g y
10,19 g/lOOg de porciôn comestible, respectivamente). Estos datos provienen de los
Estados Unidos y corresponden a afos anteriores.
El contenido de grasa total y de àcidos grasos (en g/100 g de porciôn comestible y
en porcentaje) de los productos alimenticios agrupados pot categorias son presentados en el
cuadro 19. Los resultados muestran que la cantidad de àcidos grasos trans varian
considerablemente entre productos alimenticios similares, reflejando diferencias en el tipo de
grasa utilizado en el proceso de preparaciôn o fabricaciôn. For ejemplo, los niveles de àcidos
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grasos trans en los 7 panes analizados varan de 4,6% a 22%, en las 11 toilas y pasteles de
3,0% a 15,3%, en las 8 galletas dulces de 1,8% a 19,2% y en las 10 galletas saladas de 3%
a 23,2% del total de àcidos grasos. El pan fabncado con margarina es el que màs àcidos
grasos trans tiene, mientras que el resto que fue fabricado con grasa no hidrogenada
contiene menos del 14,3% de àcidos grasos trans. En cuatro de las 11 toilas y pasteles el
nivel de âcidos grasos trans es superior a 10% del total de àcidos grasos. En 6 de las 10
galletas saladas, el contenido de àcidos grasos trans es superior a 19%. Entre todas las 100
muestras analizadas, dos tipos de galletas saladas son los que tienen el nivel mâs alto de
àcidos grasos trans, (5 gIl 00 g de porciôn comestible).
La vanabilidad de la estimaciôn de la ingestiôn de àcidos grasos trans en el anâlisis
de una dieta mâs o menos ilpica de este pais pueden set observados en el cuadro 20. La
baja y alta estimaciôn de la ingestiôn de àcidos grasos trans en la dieta ejemplo de
aptoximadamente 1800 Kcal fueron 2,24 g y 13,05 g, respectivamente. Dicha dieta ejemplo
incluye algunos de los 100 productos alimenticios analizados. El cuadro 20 es simplemente
un ejemplo, ello no significa en ninguna circunstancia que los valores del “nivel màximo” no

































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































Se persuade, que evitando las grasas naturales alteradas pot el hombre, como la
hidrogenaciôn parcial, se eliminaran los cidos grasos trans de nuestras dietas. Pero quizàs
tendriamos también que evitar los productos Iâcteos y las carnes rojas, cuyo contenido de
àcidos grasos trans Ilegan hasta 5%. A este punto no tendriarnos mucho para corner,
excepto Ios aceites de olivas y tropicales, ambos bajos en écidos grasos polinsaturados. Se
sabe que los aceites tropicales son vistos como causantes de Ios mismos riesgos de salud
que los àcidos trans y que el aceite de oliva solo existe en algunas regiones. Talvez, el
hecho de refinar Ios aceites aurnente simplernente Ios niveles de ciertos écidos grasos trans,
naturalmente ya presentes en algunas sernillas; b cual ya es parte del esténdar de vida
conternporàneo aceptado por la rnayoria de los consumidores. Pero como hay una fuente
adecuada de écidos grasos cis disponibles en los aceites, parece que los écidos grasos
trans polinsaturados naturales o productos de la refinaciôn de aceites no serian de mucho
riesgo para la salud.
Comparado a los âcidos grasos trans provenientes de productos naturales en
general, los écidos grasos trans de productos transforrnados que fueron elaborados con
aceites vegetales parcialmente hidrogenados contribuyen grandemente a la dieta occidental
(119). Finalrnente, el equilibno entre la ingestiôn de productos naturales y no naturales
podria ser la clave para definir los peligros posibles en la salud.
Aunque el consurno de margarina haya disminuido un poco en la rnayoria de paises,
aun siguen ocupando un gtan espacio en bos supermercados y sobre todo elbos son
utilizados en la fabricaciôn de otros productos alimentarios (119, 120). Asi misrno, se sabe
que la rnargarina quizés sea la principal fuente de àcidos grasos trans, pero nuestros
resultados dernuestran que otros productos alirnentanos comunes tarnbién pueden contribuir
$2
sustancialmente a las cantidades de àcidos grasos trans de las dietas consumidos en
Québec.
De los 100 alimentos analizados en este estudio, todos parecen haber sido
fabncados con grasas parcialmente hidrogenadas y también con marganna (informaciôn de
la etiqueta); es asi que nuestros resultados muestran que tales 100 alimentos contienen
apreciables niveles de àcidos grasos trans. Existe una grande variacién en el contenido de
àcidos grasos trans en una misma categoria de alimentos, sin embargo, alimentos con alto
contenido de grasa (E]. donas, muffins, tortas, pasteles, galletas dulces, galletas saladas,
papas ffitas, pies, poutine y maiz chips) parecen ser la mayor fuente de àcidos grasos trans.
Asi mismo, en la mayoria de estos alimentos existe una predominancia de isômeros de
àcidos grasos trans C18:2 l2tD C18:1 y C18:1 Alit con niveles relativamente altos.
Comparado a la tabla de composiclôn de alimentos canadienses (108), existe un
incremento en algunos, disminuciôn ô permanencia en otros de la matena grasa total en los
alimentos. Ademàs hay que decir que la composiciôn en àcidos grasos de los alimentos que
se encuentran en dicha tabla corresponde a aiios anteriores y que los anàlisis fueron
realizados por la U.S. Department of Agriculture (USDA) de los Estados Unidos.
Se sabe que los àcidos grasos saturados son hipercolesterolémicos y que las
recomendaciones son reducic la ingestiôn de estos àcidos grasos (62, 108). De acuerdo a
los resultados obtenidos, en casi la mayoria de productos alimenticios los niveles de âcidos
grasos saturados son superiores a los niveles de àcidos grasos trans, como resultado del
empleo del aceite de palma, de coco, palmiste, etc. Productos alimenticios como panes,
galletas, donas, muffins (queques) fabricados con aceites hidrogenados, también contienen
altos niveles de âcidos grasos saturados. En muchos productos, la suma de âcidos grasos
trans y àcidos grasos saturados exceden el 50% de àcidos grasos totales y en algunos
productos dicha suma puede Ilegar hasta el 60%.
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Generalmente, el uso de aceites parcialmente hidrogenados en la fabricaciôn de los
productos analizados fue acompafiado por bajos niveles de àcidos grasos esenciales (n-6 y
n-3) en comparaclôn a aquellos productos alimentanos dichos set fabricados (informaciôn de
la etiqueta) con aceites no hidtogenados. A esto, hay que saber que segûn las recientes
recomendaciones nutricionales del Canadé y los Estados Unidos (62), en una dieta el écido
linoleico (n-6) debe estar presente entre 5% a 10% y el écido aipha-linolénico (n-3) entre
0,6% a 1,2 % de la energia. Las recomendaciones de la Organizaciôn Mundial de la Salud
(129) son para el écido linoleico (n-6) de 5% a 8% y para el écido aipha-linolénico (n-3) de
1% a 2% de la energia. Al parecer es més fécil y/o posible alcanzar las recomendaciones
para el écido graso n-6 pero no asi para el écido graso n-3.
Segûn la encuesta sobre la nutriciôn de Québec (109), después de las materias
grasas (margarinas, mantequillas, huevos y aceites) y cames (de vaca, polio, pescado), los
productos de panaderia como Ios analizados en este estudio serian las principales fuentes
de écidos grasos polinsaturados (n-6 y n-3) en la dieta de la poblaciôn de Québec. Sin
embargo hay que resaltar, como ya se ha demostrado en nuestros resultados los productos
de panaderia siendo fabncados con grasas parcialmente hidrogenadas tienen muy bajos
niveles de écidos grasos esenciales. Se puede decir que de este tipo de productos estén
saturados los supermercados; ademés existe un incremento cada vez més elevado de platos
listos para calentarlos y luego consumirlos Ios cuales tienen grasas parcialmente
hidrogenadas dentro de sus ingredientes.
Nuestros resultados también demuestran que aquellos productos alimentanos altos
en grasa, particularmente donas, toilas, galletas dulces, galletas saladas, poutine y papas
fritas fabncados con grasas parcialmente hidrogenadas no solamente son bajos en écidos
grasos esenciales, 5mo que también contienen niveles relativamente elevados de écidos
grasos trans. En las muestras analizadas, las isômeros de écidos grasos trans C18:2 12
C18:1 A lit y C18:1 A fueron los que se encontraron en mâs altos niveles y més
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frecuentemente entre (os 10 tipos de cidos grasos trans. Los isômeros de àcidos grasos
trans del grupo de àcïdos hnoleico conjugados màs encontrados fueron C18:2 iOt l2c
C18:2 z\9t, lit con valores intenores a 0,37 gIlOO g de porciôn comestible. Cuando una dieta
es baja en âcidos grasos esenciales, cidos grasos trans como (os ya mencionados pueden
perturbar el metabolismo normal de (os àcidos grasos esenciales e inducir a una deficiencia
de àcidos grasos esenciales, tal como encontrado pot Cook (27).
Algo resaltante y sorprendente es que casi en la mayora de las muestras de papas y
maiz chips analizadas, los niveles de âcidos grasos trans son bajos, parece que hubo un
cambio en la formulaciôn de estos productos, es decir que segtin la etiqueta de ingredientes,
ellos estarian siendo elaborados con màs cantidad de aceites no hidrogenados que aceites
hidrogenados.
En este estudio, se realizô también el anâlisis de la composiciôn de los àcidos
grasos de 3 tipos de aceites vegetales, cuyas etiquetas de informaciôn decian tener cero de
àcidos grasos trans; pero nos dimos con la grande sorpresa que Ios tres tipos de aceites
analizados contenian écidos grasos trans (4,2%, 3,1%, 1,3%) y al aceite de color amanllo
bastante claro o transparente (mâs refinado) le corresponde el mayor porcentaje de écidos
grasos trans. A esto se debe aiadir que en muchas de las etiquetas de informaciôn
nutricional de (os productos analizados esta escrito que no tienen âcidos grasos trans y
ademàs en la lista de ingredientes figura como tnica fuente de grasa el aceite vegetal (de
soya, canola, maiz, etc.); pero nuestros resultados mostraron que también tales productos
tenian àcidos grasos trans, esto prueba que (os aceites vegetales utilizados para la
fabncaciôn ya contenian âcidos grasos trans. Este hecho es preocupante ya que se creîa
que (os aceites vegetales no contenian àcidos grasos trans, pero la pregunta seria de donde
vienen estos àcidos grasos trans. La bibliografia sefala que estos cidos grasos trans son
producidos durante la refinaciôn de (os aceites (89, 103, 127) yio que ademâs ciertas
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semillas utilizados para la extracciôn de aceites vegetales ya contienen àcidos grasos trans
(115), quizàs seràn semillas de aceites genéticamente modificados?.
Se debe remarcar que todas las muestras analizadas contienen cantidades
relativamente importantes (casi semejante a los cidos grasos trans) de otros isômeros cis
(écidos grasos CJ8:1 6c, C18:1 A 7c C18:1 A lic C18:1 A 12c y C18:3 A 9c, 12c, 15c) Algunos
estudios de anâlisis de alimentos no hacen menciôn de este tipo de àcidos grasos o més
bien ellos son ïncluidos en los àcidos grasos monoinsaturados o polinsaturados. As mismo,
en toUas las muestras los àcidos grasos pertenecientes al grupo de âcido linoleico
conjugado son encontrados en una cantidad inferior a 4%. También hay que resaltar que de
las 100 muestras de alimentos analizados, solo 14 reportan el contenido de àcidos grasos
trans en sus etiquetas; el resto reporta tener cero àcidos grasos trans o simplemente no se
dispone de esta informaciôn; aunque en la lista de ingtedientes figure el aceite vegetal
hidrogenado como fuente de grasa, o mezcla de aceite vegetal hidrogenado y no
hidrogenado.
Otras irregulandades fueron constatadas concernientes a las fuentes de grasas
declaradas en las etiquetas, como por ejemplo, productos que decian ser bajos en grasa,
bajos en âcidos grasos saturados o altos en âcidos grasos polinsaturados no b son de
acuerdo a nuestros resultados. Pot ejemplo en la etiqueta de la galleta salada “ritz” figura la
frase “bajo en grasa saturada”, pero se encontrô que dicho producto contiene el doble de
âcidos grasos saturados de 10 que esta indicado en la etiqueta de informaciôn nutricional; de
igual manera en las papas chips “lay’s bar B.Q.” se encuentra la frase “libre de grasa trans”,
pero se encontrô que este producto contiene àcidos grasos trans, aunque en bajo nivel.
También hubo productos empacados que no tienen la informaciôn nutncional concerniente a
los àcidos grasos, o que la informacién nutricional no es completa o confusa. Es as que, tal
parece que la informaciôn dada en las etiquetas de algunos productos alimenticios es
inexacta o engaf’iosa.
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Et presente estudio, también demuestra la amplia vanabilidad del contenido de
àcidos graso trans presente entre alimentos de una misma categoria (Cuadro 20). Esta
variabilidad puede limitar la exactitud de las estimaciones dietéticas de la ingestiôn de àcidos
grasos trans, cuando los anâlisis de la informaciôn dietética son Ilevados a cabo utilizando
diversas bases de datos o tablas de composiciôn de alimentos, que ademàs son de afios
pasados. La mâs grande vaiiabilidad de àcidos grasos trans dentro de una categoria de
alimentos fue encontrada en las galletas saladas, cuyos valores se encuentran entre 3,0% a
23,2% dependiendo de la marca; y la variabilidad en materia grasa total de las 10 galletas
saladas (4,75 g a 29,90 g/1 00 g de porciôn comestible) es superior a las galletas de la tabla
de composiciôn de alimentos canadiense (1,6 g a 25,0 g/100 g de porciôn comestible). Hay
que remarcar que no todos los grupos mostraron alta variabilïdad en sus contenidos de
cidos grasos trans. Por ejemplo, el contenido de âcidos grasos trans de papas chips varia
de 0,8 g a 1,0 g y el de maiz chips de 0,1 g a 2,1 g/100 g de porciôn comestible).
La diferencia entre en los valores de la tabla de composiciôn de alimentos
canadienses y nuestros resultados, puede ser, en parte debido a que dicha tabla es la
recopilaciôn de datos de aiios pasados donde se ha usado métodos de anàlisis antiguos y/o
a que los datos que son recolectados de diferentes laboratorios son el resultado de
diferentes métodos de anâlisis y a que dichos laboratorios son localizados en diferentes
àreas geogràficas. En el presente estudio todos los anâlisis fueron realizados en los
laboratorios del Departamento de Nutriciôn de la Universidad de Montréal, haciendo uso de
métodos estandarizados y oficiales desde la preparaciôn de la muestra, extracciôn, hasta la
cuantificaciôn de écidos grasos, utilizando la cromatografia en fase gaseosa con una
columna capilarde 100m.
La vanabilidad del contenido de écidos grasos trans dentro de una misma categoria
de alimentos puede ser debido, a que en primer lugar, diversos niveles de écidos grasos
trans pueden producirse al hidrogenar los aceites, b Guai esta en funciôn de los parémetros
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del proceso. En segundo lugar, los productores de alimentos pueden utilizar diversas
combinaciones de grasas entre, aceites parcialmente hidrogenados y no hidrogenados con
el fin de obtener el producto deseado. Por ejemplo, las fuentes de grasa indicados en las
etiquetas de algunas de las toilas analizadas en el estudio constituye una mezcla de aceites
vegetales parcialmente hidrogenados (de canola y soya) y de aceites vegetales no
hidrogenados (de canola y soya u Otto vegetal); ademàs de aceite de palma parcialmente
hidrogenado o no hidrogenado. Finalmente el uso de estas gtasas puede variar segûn los
costos y la disponibilidad nacional y regional.
En el cuadro 20, el anàlisis de la dieta ejemplo descrito en este estudio ilustra los
grandes errores que pueden cometerse en el calculo de la ingestiôn de âcidos grasos trans
de una persona cuando el contenido de àcidos grasos trans de alimentos pertenecientes a
una misma categoria son bastante diferentes. Pot ejemplo dentro de la categorfa panes se
analizô 7 tipos de panes; entonces pata el anélisis de la dieta se podria utilizar los panes con
el bajo o con el alto nivel de âcidos grasos trans (0,08 g y 3,6 g, respectivamente), o bien
aun con el promedio de âcidos grasos trans (1,84 g) de toda la categorfa tal como se utiliza
en métodos de recolecclôn como recordatorios dietéticos o cuestionarios de frecuencia
alimentaria. Si asf sucesivamente se utilizarian los valores mmnimos o méximos de écidos
grasos trans de los alimentos, al final se obtendré una ingestiôn baja y otra alta de écidos
grasos trans (2,24 g y 13,05 g, respectivamente), dos valores completamente diferentes. Es
asi que solo la identificaciôn exacta de la marca de los ptoductos consumidos pot el
individuo junto con los anélisis de cidos grasos trans de estos mismos ptoductos permitirfa
la estimacïôn teal y exacta de la ingestiôn de écidos grasos trans del individuo.
De acuerdo a la revisiôn bibliogréfica diversos estudios metabôlicos demostraron
que los écidos grasos trans, en relaciôn a los âcidos gtasos saturados ttaen como
consecuencia concentraciones infedores de colesterol de la lipoproteina de alta densidad (c
HDL), ademés de elevar 105 niveles de colesterol de la lipoproteina de baja densfdad (c-LDL)
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(7, 68, 79, 86, 91, 116, etc.). El porcentaje de àcidos grasos trans utilizado en los estudios
metabôlicos varia de 3% a 11% de la energia total; estos valores serian relativamente màs
altos que el promedio de la ingestiôn de àcidos gtasos trans (2,6% del total de energia o 5,3
g/dia) en personas viviendo libremente (4). A todo 10 anterior, se debe remarcar que es
probable que una dieta que incluya alimentos como los analizados en este estudio pueda
enconttarse en los niveles de àcidos gtasos trans de ingestiôn de riesgo de los estudios
metabôlicos; b mismo que en el 2,6% de àcidos grasos trans de personas viviendo libres.
En nuestta dieta ejempbo de 1800 Kcal los niveles bajo y alto del contenido de cidos grasos
trans son 2,24 g y 13,05 g, bos cuales representan el 1,12% y el 6,53% de la energia total,
respectivamente. Si bien es cierto que al consumir los productos alimentanos con Ios niveles
minimos de àcidos grasos trans no se estaria en riesgo; definitivamente no seria el mismo
caso al consumir bos productos alimentarios con bos niveles mâximos de àcidos grasos trans,




En forma general, Ios resultados presentados en nuestro estudio demuestran que Ios
productos alimenticios analizados elaborados con grasas parcialmente hidrogenadas
contienen niveles relativamente elevados de isômeros de àcidos gtasos trans totales; niveles
elevados de la sumatoria de àcidos grasos trans mâs àcidos grasos saturados; y niveles
bajos de âcidos grasos polinsaturados (âcidos grasos esenciales), comparados a Ios
productos elaborados con aceites no hidrogenados. Hay que resaltar que los niveles de
àcidos grasos saturados son superiores a los niveles de àcidos grasos trans en casi todos
los alimentos analizados; es asi que ms beneficioso secia reducir el consumo tanto de
àcidos grasos saturados como de âcidos grasos trans en lugar de centrarse sôlo en los
àcidos grasos trans ya que de acuerdo a la revisiôn bibliografica, ambos aumentan el
colesterol de la lipoproteina de baja densidad (c-LDL) y en el caso de los àcidos grasos trans
ellos disminuyen los niveles de colesterol de la lipoprotemna de alta densidad (c-HDL); tales
efectos en el c-LDL y el c-HDL son asociados a un riesgo creciente de enfermedades
cardiovasculares. Pot Otto lado dietas elevadas en âcidos gtasos trans y bajos en àcidos
gtasos esenciales podrfan perturbar el metabolismo normal e incrementar el requerimiento
de los àcidos grasos esenciales.
Pot otto lado, es posible que el contenido de âcidos gtasos trans de algunos
productos alimentanos haya estado disminuyendo en los ûltimos afos gracias a la fuerte
informaciôn que ha recibido el pûblico sobre los efectos nocivos de la ingestiôn de los âcidos
gtasos trans (en especial aquellos de origen industrial) y gracias a la ley de etiquetaje que se
aplicô en diciembre del 2005, pero esto no serma suficiente para estar libre de riesgo y para
seguit hablando de los âcidos grasos trans.
Probablemente en los valores de cidos grasos polinsaturados de la tabla de
composiciôn canadiense se encuentren incluidos los valores de otros isômeros cis y los
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valores de âcidos grasos trans polinsaturados, es pot ello que se observan valores casi
elevados en algunas muestras. La razôn fundamental de la diferencia de valores entre
nuestros resultados y los de la tabla de alimentos de Canadà es que los valores de dicha
tabla corresponden a afios anteriores y Ios anâlisis fueron realizados en la mayoria de casos
en laboratorios de los Estados Unidos; no reflejando quizs la realidad de Canadâ y a la vez
creando confusiones al publico consumidor e investigadores. Otra razôn quizàs sea la
diferencia en la metodologEa. Sin embargo hay que seiialar que nuestros resultados sobre la
composiciôn de cidos grasos y los de la tabla de composiciôn de alimentos canadienses
son aproximadamente màs semejantes cuando la presentaclôn se encuentra en porcentaje
que si la presentaciôn se encuentra en gramos.
Este estudio también demostrô una considerable vanaciôn en el contenido y
composiciôn de àcidos grasos trans de productos alimentanos pertenecientes a una misma
categoria de alimentos. Debido a b anteriormente sefialado, el uso de vabores promedio del
contenido de àcidos grasos trans dentro de una categoria de alimentos son valores
limitados. En consecuencia serà imposible calcular en forma real o exacta el promedio de la
ingestiôn de cidos grasos trans, asi como de los otros âcidos grasos. Una estimaciôn
exacta de la ingestiôn de âcidos grasos trans de Ios individuos, probablemente serà obtenida
sôbo después que las tablas de composiciôn de alimentos sean puestos al dia con vabores
especificos, en cuanto a cantidad y tipo de àcidos grasos trans, para cada alimento
especEfico, en funciôn de la marca o de la grasa y aceite en el producto. Esta informaciôn es
fundamental para permitir a importantes estudios epidemiolôgicos de explorar de manera
correcta y amplia los efectos negativos de la ingestiôn en cuanto a cantidad y tipo de àcidos
grasos trans en enfermedades cardiovasculares, câncer, metabolismo de àcidos grasos
esenciales o desarrollo infantil.
VIII. ANEXOS
Anexo f. Composiciân de os àcidos grasos individuales de donas (gIl 00g de porcién comestible)
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0,00 0,00 0,00 0,00
0,00 0,00
0,00 0,00 0,00 0,00
0,00 0,00
0,00 0,00 0,00 0,00
0,00 0,00
0,00 0,02
0,00 0,00 0,00 0,00
0,00 0,00
0,00 0,00




4,22 1,05 1,05 2,43
0,00 0,00
0,04 0,08 0,09 0,14
0,03 0,04
0,05 0,00






































































































































































































































































































































































































Anexo 2. Composiciân de Ios âcidos grasos individuales de muffins (queques) (gIlœg de porciôn comestible)






Acido graso LUM LUM LUM TCAC LUM LUM LUM
C4:0 0,03 0,03 0,02 0,02 0,01 0,01 0,00 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
C5:0 0,01 0,01 0,01 0,01 0,00 0,00 0,01 0,01 0,00 0,00 0,01 0,01
Œ:0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,01 0,01 0,00 0,00 0,01 0,01
C7:0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 000 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
c8:O 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C9:0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,02 0,00
C10:O 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,03 0,03
C11:O 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C11:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C12:0 0,00 0,00 0,06 0,00 0,00 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00 0,05 0,00 0,00 0,00 0,06 0,05
C12:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C13:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C14:O 0,01 0,07 007 0,00 0,06 006 0,02 0,04 0,04 0,02 0,07 0,08 0,04 0,04 0,07 0,07
C14:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C15:0 0.02 0,02 0,02 0,01 0,01 0,01 0,02 0,02 0,00 0,00 0,02 0,02
C15:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C16:0 0,80 1,14 1,17 0,28 1,63 1,66 1,06 0,97 0,95 1,06 2,31 2,38 0,23 0,23 0,86 0,92
C16:1 t9 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0,00
C16:1 0,02 0,09 0,09 0,03 0,09 0,09 0,05 0,07 0,06 0,05 0,14 0,15 0,05 0,06 0,13 0,13
C17:0 0,04 0,04 0,04 0,04 0,03 0,02 0,05 0,05 0,00 0,00 0,04 0,03
C17:1 0,05 0,00 0,05 0,05 0,04 0,03 0,06 0,06 0,00 0,00 0,06 0,06
C18:0 0,25 0.94 0,98 0,05 078 0,79 0,31 0,59 0,58 0,31 1,21 1,25 0,07 0,07 0,61 0,62
C18:1 t6 0,22 0,23 0,02 0,02 0,10 0,10 0,12 0,13 0,02 0,02 0,11 0,09
C18:1 t9 0,20 0,21 0,06 0,06 0,13 0,13 0,17 0,18 0,03 0,03 0,23 0,23
C18:1 c6 0,37 0,38 0,06 0,06 0,17 0,17 0,24 0,25 0,03 0,03 0,16 0,15
C18:1 tu 0,33 0,34 0,05 0,04 0,13 0,13 0,20 0,21 0,02 0,03 0,11 0,10
C18:1 c7 0,23 0,24 0,00 0,00 0,10 0,09 0,14 0,15 0,02 0,02 0,00 0,00
C18:1 1,66 2,83 2,91 0,48 4,59 4,64 1,91 2,36 2,32 1,91 4,70 4,82 0,60 0,61 7,75 8,44
C18:1 cli 0,23 0,26 0,29 0,29 0,18 0,17 0,34 0,35 0,05 0,05 0,52 0,56
C18:1 c12 0,38 0,39 0,06 0,06 0,14 0,13 0,22 0,23 0,03 0,03 0,11 0,11
C18:2t9t12 0,02 0,02 0,02 0,02 0,01 0,01 0,03 0,03 0,01 0,01 0,02 0,03
C19:O 0,09 0,09 0,04 0,04 0,05 0,04 010 0,11 0,01 0,02 0,08 0,08
C18:2c9t12 0,08 0,09 0,12 0,13 0,08 0,08 0,20 021 0,02 0,02 0,11 0,11
C18:2t9c12 0,23 0,23 0,24 0,25 0,17 0,16 0,32 0,35 0,12 0,14 0,25 0,24
C18:2n6 3,66 2,91 2,96 0,79 8,28 8,39 2,30 3,74 3,69 2,30 8,35 8,54 0,56 0,57 3,12 3,43
C19:l 0,05 0,05 0,03 0,03 0,03 0,03 0,05 0,05 0,00 0,00 0,06 0,06
C18:3t9t12t15 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,03 0,03
C18:3t9t12c15 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:3n6 0,46 0,00 0,00 0,79 0,00 0,00 0,15 0,00 0,00 0,15 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Cl8:3c9t12t15 0,04 0,04 0,08 0,08 0,04 0,04 0,08 0,08 0,00 0,00 0,09 0,09
C20:0 0,04 0,04 0,07 0,07 0,04 0,04 0,07 0,07 0,01 0,01 0,11 0,12
C18:3n3 0,59 0,59 1,48 1,47 0,68 0,66 1,38 1,42 0,22 0,25 1,40 1,53
C20:1n15 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,04
C20:1n12 0,00 0,00 0,00 0,00 000 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:3c9c12c15 0,00 0,00 0,06 0,05 0,04 0,04 0,06 0,07 0,00 0,00 0,06 0,06
C20:1n9 0,01 0,08 0,08 0,00 0,10 0,09 0,01 0,06 0,05 0,01 0,08 0,09 0,04 0,05 0,20 0,22
Ci8:2c9t11 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:2t11t13 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ci8:2t10cl2 0,00 0,00 0,06 0,05 0,04 0,04 0,07 0,07 0,00 0,00 0,00 0,00
Ci8:2c9c11 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:2t9t11 0,06 0,00 0,06 0,06 0,04 0,04 0,07 0,07 0,00 0,00 0,00 0,00
C20:2n6 0,00 0,00 0,12 0,11 0,00 0,00 0,13 000 0,00 0,00 0,14 0,13
C20:3n6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 000 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:0 0,00 0,02 0,02 0,00 0,04 0,04 0,02 0,02 0,02 0,02 0,04 0,04 0,00 0,00 0,04 0,04
020:4n6+C20:3n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,27 0,30 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:fn9 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,01 0,00 0,00 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C20:5n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:2n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C24:O 0,01 0,01 0,02 0,02 0,01 0,01 0,02 0,02 0,00 0,00 0,03 0,04
G22:3n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:4n6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C24:1n9 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 000 0,00 0,00
C22:5n3 000 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,01 0,00 0,00 0,01 0,00 0,00 0,00 000 0,00 0,00
C22:6n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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Anexo 3. Composicién de os âcidos grasos individuales de tortas y pasteles (gJl 00g de porclôn comestible)
Pastel esponja Torta de gueso Pastel dorado Cubierto chocolate Torta de coco Torta de oeresas
Acido graso TCAC LUM TCAC LUM TCAC LUM TCAC LUM TCAC LUM TCAC LUM
C4:0 0,00 0,05 0,03 0,35 0,01 0,01 0,01 0,02 0,00 000 0,02 0,00 0,03 0,04 0,01 0,00
C5:0 0,02 0,01 0,00 0,01 0,00 0,01 0,00 0,01 0,01 0,01 0,00 0,00
06:0 0,00 0,05 0,05 0,13 0,09 0,09 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,01 0,03 0,05 0,05 0,00 0,00
C7:0 0,00 0,00 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C8:0 0,00 0,54 0,55 0,12 0,08 0,08 0,00 0,00 0,00 0,00 0,09 0,11 0,30 0,56 0,56 0,04 0,03
C9:0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,01 0,00 0,00 0,01 0,01 0,00 0,00
C10:0 0,00 0,42 0,43 0,25 0,16 0,15 0,00 0,04 0,03 0,00 0,07 0,09 0,24 0,44 0,44 0,00 0,03 0,03
011:0 0,02 0,02 0,01 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,02 0,02 0,00 0,00
C11:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C12:0 0,02 2,79 2,90 0,21 0,19 0,19 0,00 0,06 0,06 0,00 0,50 0,51 1,92 3,76 3,70 0,00 0,15 0,15
C12:1 0,00 0,00 0,03 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C13:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C14:Q 0,12 1,25 1,31 1,27 0,54 0,54 0,01 0,08 0,08 0,05 0,25 0,25 0,82 1,39 1,38 0,03 0,11 0,10
C14:1 0,09 0,09 0,09 0,09 0,00 0,00 0,02 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C15:0 0,05 0,05 0,06 0,06 0,02 0,02 0,01 0,01 0,00 0,00 0,01 0,01
C15:1 0,04 0,04 0,03 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C16:0 1,65 2,76 2,90 4,78 2,03 2,03 1,15 1,26 1,22 1,57 1,56 1,48 1,97 1,37 1,32 1,52 2,06 2,01
C16:1t9 0,03 0,03 0,02 0,02 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C16:1 0,16 0,31 0,31 0,35 0,15 0,15 0,05 0,16 0,16 0,05 0,11 0,11 0,00 0,09 0,09 0,01 0,08 0,08
C17;0 0,11 0,11 0,05 0,05 0,04 0,04 0,03 0,03 0,03 0,04 0,04 0,04
C17:1 0,11 0,12 0,05 0,05 0,06 0,06 0,04 0,04 0,00 0,00 0,05 0,05
C18:0 0,72 2,24 2,32 2,49 1,39 1,41 0,57 1,36 1,39 1,20 1,04 1,14 1,70 1,62 1,55 0,83 2,27 2,20
C18:1 t6 0,19 0,16 0,21 0,21 0,35 0,36 0,26 0,26 0,23 0,22 0,59 0,55
C18:1 t9 0,31 0,31 0,23 0,23 0,47 0,45 0,26 0,27 0,27 0,26 0,56 0,59
C18:1 c6 0,26 0,26 0,34 0,33 0,44 0,44 0,44 0,44 0,42 0,40 1,18 1,16
018:1 tu 0,16 0,16 0,31 0,31 0,26 0,26 0,39 0,38 0,39 0,37 0,99 0,94
C18:1 c7 0,16 0,15 0,25 0,25 0,00 0,00 0,29 0,30 0,29 0,28 0,70 0,69
C18:1 3,84 3,30 3,57 8,12 2,32 2,27 4,80 9,44 9,32 5,60 2,64 2,50 7,26 1,77 1,67 7,30 4,22 4,14
C18:1 cli 0,22 0,23 0,16 0,16 0,52 0,52 0,22 0,21 0,18 0,17 0,44 0,43
C18:1 c12 0,11 0,11 0,31 0,30 0,20 0,20 0,38 0,37 032 0,30 0,93 0,91
C18:2t9t12 0,00 0,02 0,01 0,01 0,02 0,02 0,01 0,02 0,02 0,02 0,04 0,03
C19:0 0,05 0,04 0,06 0,06 0,07 0,07 010 0,10 0,10 0,09 0,26 0,25
C18:2c9t12 0,05 0,05 0,05 0,05 0,08 0,08 0,06 0,07 0,08 0,08 0,19 0,19
C18:2t9c12 0,26 0,23 0,17 0,17 0,24 0,24 0,16 0,17 0,23 0,24 0,32 0,30
C18:2n6 2,91 0,76 0,82 1,36 0,fl 0,75 4,07 2,41 2,37 1,37 0,88 0,79 1,47 0,70 0,67 4,81 1,95 1,94
C19:i 0,04 0,04 0,03 0,03 0,05 0,05 0,04 0,04 0,04 0,05 0,09 0,09
C18:3t9t12t15 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:3t9t12c15 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,02
C18:3n6 0,37 0,00 0,00 0,22 0,00 0,00 0,30 0,00 0,00 0,07 0,00 0,00 0,08 0,00 0,00 0,57 0,00 0,00
C18:3c9t12t15 0,00 0,00 0,00 0,00 0,06 0,08 0,00 0,00 0,00 0,00 0,04 0,04
C20:0 0,04 0,04 0,03 0,03 0,11 0,11 0,03 0,04 0,04 0,03 0,07 0,06
C18:3n3 0,41 0,39 0,24 0,24 0,90 0,88 0,19 0,20 0,28 0,30 0,29 0,28
C20:1n15 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C20:1n12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:3c9c12c15 0,00 0,00 0,05 0,06 0,00 0,00 0,04 0,00 000 0,00 0,06 0,06
C20:1n9 0,03 0,11 0,11 0,00 0,05 0,05 0,00 0,21 0,21 0,01 0,05 0,05 0,00 0,06 007 0,09 0,06 0,07
C18:2c9t11 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:2t11t13 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,06 0,06
C18:2t10c12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,07 0,06
C18:2c9c11 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:2t9t11 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,05 0,00 0,07 0,07 0,08 0,08
C20:2n6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C20:3n6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:0 0,01 0,01 0,01 0,01 0,04 0,04 0,02 0,02 0,02 0,01 0,04 0,04
C20:4n6+C20:3n3 0,01 0,00 0,00 0,01 0,00 0,00 0,00 0,32 0,32 0,02 0,19 0,21 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:1n9 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,24 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,03 0,00 0,00
C20:5n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:2n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C24:0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,03 0,03 0,01 0,01 0,01 0,00 0,02 0,02
C22:3n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:4n6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C24:1n9 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:5n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:6n3 0,00 0,00 0.00 0.01 0,00 0.00 000 000 0,00 0,01 0,00 0.00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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Anexo 3. Continuaclôn
Pastel de platano Spoutnik Pasion flakie Mil hojas Pastel tipo pan
Acido graso LUM LUM LUM LUM LUM
C4:O 0,01 0,01 0,01 0,00 0,03 0,04 0,05 0,06 0,01 0,01
C5:O 0,00 0,00 0,01 0,00 0,01 0,01 0,02 0,02 0,01 0,01
C6:O 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,01 0,01 0,22 0,22
C7:O 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,02 0,02
C8:O 0,00 0,00 0,04 0,03 0,04 0,05 0,06 0,07 0,17 0,17
C9:O 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,01 0,00 0,00 0,00
C1O:O 0,02 0,02 0,04 0,03 0,04 0,05 0,06 0,07 0,33 0,33
C11:O 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,02 0,02
C11:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C12:O 0,04 0,04 0,07 0,06 0,10 0,10 0,24 0,25 0,39 0,39
C12:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,04 0,04
C13:1 0,00 0,00 000 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C14:O 0,05 0,05 0,08 0,06 0,26 0,25 0,27 0,28 1,26 1,26
C14:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,07 0,07 0,07 0,08 0,20 0,20
C15:O 0,01 0,01 0,02 0,01 0,04 0,04 0,04 0,04 0,14 0,14
C15:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,03 0,03 0,00 0,00 0,05 0,05
C16:O 0,82 0,82 1,17 1,04 4,93 4,53 4,46 4,48 4,22 4,24
C16:1t9 0,00 0,00 0,00 0,00 0,02 0,00 0,03 0,00 0,03 0,03
C16:1 0,12 0,11 0,14 0,11 0,23 0,23 0,21 0,22 0,29 0,29
C17:O 0,03 0,03 0,04 0,03 0,10 0,10 0,09 0,10 0,10 0,10
C17;1 0,05 0,04 0,06 0,05 0,09 0,10 0,10 0,10 0,08 0,08
C18:0 0,43 0,43 0,70 0,62 3,44 3,40 3,23 3,21 2,03 2,03
C18:1 t6 0,00 0,00 0,15 0,14 0,74 0,71 0,81 0,78 0,21 0,21
C18:1 t9 0,12 0,12 0,26 0,23 0,94 0,89 0,97 0,98 0,27 0,27
C18:1 c6 0,05 0,05 0,23 0,21 1,17 1,11 1,25 1,24 0,38 0,38
C18:1 tu 0,03 0,03 0,18 0,16 0,98 0,94 1,07 1,07 0,42 0,43
C18:1 c7 0,00 0,00 0,16 0,14 0,85 0,81 0,92 0,92 0,27 0,26
C18:1 7,22 7,23 4,28 3,90 4,73 4,45 4,54 4,53 4,06 4,11
C18:1 cli 0,38 0,38 0,29 0,26 0,52 0,49 0,53 0,53 0,21 0,21
C18:1 c12 0,04 0,03 0,12 0,10 0,45 0,43 0,51 0,51 0,28 0,28
C18:2 t9t12 0,01 0,01 0,02 0,02 0,07 0,07 0,07 0,07 0,02 0,02
C19:O 0,03 0,02 0,07 0,06 0,18 0,17 0,20 0,20 0,09 0,09
C18:2 c9t12 0,05 0,05 0,10 0,08 0,12 0,12 0,14 0,14 0,08 0,07
C18:2t9c12 0,17 0,14 0,26 0,21 0,30 0,32 0,36 0,39 0,19 0,20
C18:2n6 2,60 2,59 3,09 2,80 2,41 2,22 2,41 2,47 0,97 1,00
C19:1 0,03 0,02 0,04 0,03 0,06 0,06 0,07 0,07 0,03 0,03
C18:3t9t12t15 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:3 t9t12c15 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:3n6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:3 c9t12t15 0,05 0,05 0,06 0,05 0,05 0,05 0,05 0,06 0,00 0,00
C20:O 0,08 0,08 0,06 0,05 0,09 0,09 0,10 0,09 0,04 0,04
Ci8:3n3 0,99 0,96 0,80 0,70 0,56 0,56 0,60 0,66 0,30 0,31
C20:1n15 0,00 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C20:1n12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,07 0,07
C18:3 c9c12c15 0,05 0,04 0,00 0,05 0,08 0,00 0,00 0,00 0,10 0,10
C20:1n9 0,16 0,16 0,12 0,10 0,10 0,11 0,11 0,12 0,07 0,07
C18:2c9t11 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:2t11t13 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:2t10c12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:2 c9cll 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:2t9t11 0,05 0,04 0,00 0,06 0,08 0,00 0,10 0,00 0,00 0,06
C20:2n6 0,11 0,09 0,00 0,11 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C20:3n6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,09 0,09
C22:O 0,03 0,03 0,02 0,02 0,04 0,04 0,04 0,04 0,01 0,01
C20:4n6÷C20:3n3 0,22 0,18 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,29 0,30
C22:1n9 0,00 0,14 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C20:5n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:2n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C24:O 0,02 0,02 0,01 0,01 0,02 0,02 0,02 0,02 0,00 0,01
C22:3n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:4n6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C24:1n9 0,00 0,11 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:5n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:6n3 0.00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
97
Anexo 4. Composiciôn de os âcidos grasos individuales de panqueques (g/lOOg de porciôn comestible)
Con bleuets Natural Kellogg’s
Acido graso TCAC LUM TCAC LUM LUM
C4:0 0,01 0,02 0,01 0,01 0,00 0,01 0,03 0,04
C5;O 0,00 0,00 0,01 0,01 0,01 0,01
C6:D 0,01 0,00 0,00 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00
C7:0 0,00 0,00 0,01 0,00 0,00 0,00
C8:O 0,00 0,01 0,00 0,00 0,02 0,00 0,00 0,00
C9:0 0,00 0,00 0,01 0,01 0,00 0,00
C10:O 0,01 0,01 0,02 0,01 0,02 0,02 0,00 0,00
C11:0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C11:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C12:0 0,01 0,02 0,03 0,01 0,03 0,04 0,00 0,00
C12:1 0,00 0,00 0,02 0,02 0,00 0,00
C13:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C14:O 0,04 0,03 0,04 0,04 0,04 0,05 0,04 0,05
C14:1 0,01 0,02 0,00 0,00 0,00 0,00
C15:0 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
C15:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C16:O 0,50 0,38 0,37 0,67 0,75 0,75 1,01 0,99
C16:1t9 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C16:1 0,04 0,06 0,07 0,04 0,06 0,07 0,07 0,07
C17:0 0,01 0,02 0,02 0,02 0,03 0,03
C17:1 0,02 0,03 0,03 0,04 0,04 0,04
C18:0 0,19 0,16 0,16 0,24 0,59 0,59 0,77 0,77
C18:1 t6 0,02 0,02 0,14 0,14 0,27 0,27
C1$:1 t9 0,05 0,05 0,21 0,20 0,38 0,37
C18:1 c6 0,02 0,03 0,35 0,34 0,64 0,64
C18:1 tu 0,02 0,02 0,31 0,31 0,57 0,56
C18:i c7 0,00 0,00 0,21 0,20 0,38 0,37
C18:1 1,17 2,42 2,30 1,66 2,04 2,00 2,50 2,45
C18:1 cli 0,13 0,12 0,18 0,18 0,23 0,23
C18:l c12 0,02 0,02 0,63 0,61 0,73 0,72
C1B:2 t9t12 0,01 0,01 0,03 0,02 0,02 0,02
C19:O 0,01 0,01 0,11 0,11 0,11 0,11
C18:2 c9tl2 0,03 0,03 0,12 0,12 0,06 0,06
Ci8:2t9c12 0,09 0,10 0,20 0,22 0,15 0,16
C18:2n6 0,89 0,98 0,94 1,48 0,89 0,89 0,49 0,49
C19:l 0,01 0,02 0,07 0,07 0,05 0,05
C18:3 t9t12t15 0,00 0,00 0,02 000 0,00 0,00
Cl$:3 t9t12c15 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:3n6 0,06 0,00 0,00 0,09 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:3 c9t12t15 0,03 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00
C20:0 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03
C18:3n3 0,32 0,32 0,16 0,19 0,18 0,19
C20:1n15 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C20:1n12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:3 c9c12c15 0,02 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00
C20:1n9 0,00 0,06 0,06 0,00 0,04 0,05 0,05 0,05
Cl8:2 c9tll 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:2 tlltl3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:2tl0c12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:2 c9cll 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:2t9t11 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C20:2n6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C20:3n6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:0 0,01 0,01 0,02 0,02 0,02 0,02
C20:4n6+C20:3n3 0,01 0,11 0,14 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:1n9 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C20:5n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:2n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C24:O 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
C22:3n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:4n6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C24:1n9 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:5n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:6n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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Anexo 5. Composiciôn de los cidos grasos individuales de galletas dulces (gIl 00g de porciân comestible)
Sandwich oreo Hoja de erable Chips Ahoy Galletas sol
Acido graso TCAC LUM TCAC LUM TCAC LUM TCAC LUM
C4:O 0,00 0,01 0,01 0,00 0,01 0,01 0,00 0,02 0,01 0,00 0,06 0,03
C5:0 0,00 0,00 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
C6:0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,04 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C7:0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C8:0 0,00 0,03 0,03 0,00 0,61 0,64 0,00 0,05 0,05 0,00 0,00 000
C9:0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,01 0,00 0,00 0,00
C10:0 0,00 0,03 0,03 0,00 0,48 0,50 0,00 0,05 0,05 0,00 0,05 0,04
C11:0 0,00 0,00 0,02 0,02 0,00 0,00 0,00 0,00
C1i:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C12:0 0,00 0,08 0,08 0,00 3,63 3,73 0,01 0,10 0,10 0,01 0,09 0,09
C12:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C13:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C14:0 0,02 0,07 0,07 0,02 1,49 1,53 0,12 0.12 0,12 0,07 0,11 0,10
C14:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C15;0 0,01 0,01 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02
C15:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C16:0 1,96 1,91 2,06 1,98 2,13 2,16 3,63 3,63 3,53 1,96 1,58 1,53
C16:1t9 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,02
C16:1 0,00 0,08 0,08 0,08 0,12 0,12 0,01 0,15 0,15 0,01 0,16 0,15
C17:0 0,02 0,04 0,04 0,05 0,05 0,07 0,07 0,05 0,05
C17:1 0,00 0,04 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,07
C18:0 1,55 1,99 2,18 0,98 2,64 2,67 3,62 4,46 4,36 1,58 1,12 1,07
C18:1 t6 0,63 0,96 0,40 0,40 0,48 0,48 0,53 0,52
C18:1 t9 0,78 0,83 0,47 0,46 0,59 0,58 0,77 0,75
C18:1 cG 1,35 1,47 0.74 0,75 1,01 0.99 0,73 0,71
C18:1 tu 4,68 1,13 1,20 0,69 0,69 0,89 0,88 0,54 0,53
C18:1 c7 0,90 0,98 0,51 0,51 0,60 0,60 0,52 0,51
C18:1 10,61 3,91 4,25 8,34 2,70 2,72 13,02 6,10 5,92 7,98 3,74 3,66
C18:1 cli 0,44 0,48 0,30 0,30 0,42 0.42 0,34 0,33
C18:l c12 5,93 0,78 0,85 0,51 0,51 0,92 0,91 0,22 0,21
C18:2 t9t12 0,02 0,02 0,03 0,03 0,03 0,03 0,00 0,00
C19:O 0,20 0,22 0,17 0,17 0,24 0,24 0,10 0,09
C18:2 c9t12 0,09 0,10 0,16 0,17 0,18 0,18 0,06 0,06
C18:2 t9c12 0,21 0,22 0,37 0,36 0,39 0,40 0,28 0,26
C18:2n6 2,20 0,64 0,90 7,01 1,59 1,62 2,56 2,08 2,04 2,09 0,69 0,66
C19:i 0,06 0,07 0,07 0,07 0,09 0,09 0,05 0,05
C18:3 t9t12t15 0,03 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:3 t9t12c15 0,02 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:3n6 0,00 0,00 0,52 0,00 0,00 0,14 0,00 0,00 0,11 0,00 0,00
CiB:3 c9t12t15 0,00 0,00 0,05 0,05 0,05 0,05 0,00 0,00
C20:0 0,07 0,07 0,08 0,06 0,06 0,13 0,12 0,06 0,06
C18:3n3 0,05 0,24 0,24 0,39 0,39 0,44 0,45 0,38 0,35
C20:1n15 0,00 0,00 0,00 000 0,00 0,00 0,00 0,00
C20:lnl2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:3 c9c12c15 0,05 0,00 0,00 0,00 0,09 0.00 0,09 0,00 0,00
C20:1n9 0,03 0,06 0,06 0,00 0,09 0,09 0,00 0,11 0,11 0,00 0,13 0,13
C18:2 c9til 0,00 0,00 0,00 0,00 Œ,00 0,00 0,00 0,00
C18:2 tlltl3 0,00 0,00 0,00 0,08 0,09 0,00 0,00 0,00
C18:2 tlOci2 0,00 0,00 0,09 0,09 0,09 0.09 0,00 0,00
C18:2 c9cli 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:2t9t11 0,06 0,06 0,10 0,10 0,10 0,11 0,00 0,00
C20:2n6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C20:3n6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:0 0,07 0,04 0,04 0,03 0,03 0,05 0,04 0,02 0,02
C20:4n6+C20:3n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:1n9 000 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C20:5n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:2n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C24:O 0,00 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,01 0,01
C22:3n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:4n6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C24:1n9 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:5n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:6n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
99
Anexo 5. Continuacién
Cuatro erable Hit Celebraciôn Listo para hornear
Àcjdo graso LUM LUM LUM LUM
C4:0 0.03 0,01 0,05 0,05 0,02 0,01 0,11 0,11
65:0 0,00 0,00 0.01 0,01 0,01 0,00 0,04 0,04
06:0 0,02 0,02 0,10 0,10 0,11 0,11 0,00 0,00
07:0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
08:0 0,33 0,32 1,20 1,25 0,22 0,21 0,00 0,00
69:0 0.00 0,00 0,02 0,02 0,00 0,00 0,00 0,03
010:0 0,26 0,25 0,95 0,97 0,27 0.27 0,00 0,00
611:0 0,01 0,01 0,02 0,02 0,02 0,02 0,00 0,00
c11:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
012:0 1,89 1,65 7,08 7,18 0,87 0,87 0,00 0,00
612:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,05 0,04 0,00 0,00
013:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
614:0 0,80 0,78 2,94 2,97 0,89 0,90 0,11 0,12
014:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,12 0,12 0,00 0,00
015:0 0,02 0,01 0,02 0,02 0,08 0,08 0,03 0,03
C15:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,04 0,04 0,00 0,00
016:0 1.59 1,66 4,60 4,83 5,25 5,27 2,87 2,89
C16:1t9 0,02 0,02 0,00 0,00 0,03 0,03 0,00 0,00
016:1 0,08 0,08 0,10 0,09 0,22 0,21 0,15 0.16
C17:0 0,04 0,04 0,04 0,04 0,10 0,10 0,07 0,07
C17:1 0,05 0,04 0,00 0,00 0,08 0,08 0,08 0,00
018:0 3,23 3,33 2,16 2,21 6,07 6,04 3,25 3,25
018:1 t6 0,00 0,00 0,04 0,04 0,08 0,06 1,29 1,29
618:1 t9 2,10 2,43 0,10 0,10 0,14 0,14 1,20 1,19
C18:1 cG 1,52 1,56 0,05 0,05 0,09 0,09 2,08 2,07
C18:1 tu 1,65 1,59 0,03 0,03 0,17 0,18 1,72 1,73
018:1 c7 0,81 0,80 0,03 0,03 0,06 0,07 1,42 1,42
618:1 7,56 8,08 2,92 3,09 5,92 5,94 5,80 5,81
618:1 cli 0,54 0,57 0,08 0,08 0,11 0,11 0,69 0,70
618:1 c12 0,55 0,58 0,04 0,04 0,06 0,05 1,55 1,55
C18:2t9t12 0,00 0,00 0,02 0,02 0,00 0,00 0,03 0,03
C19:0 0,14 0,14 0,00 0,02 0,03 0,03 0,24 0,24
C18:2c9t12 0,04 0,06 0,04 0,05 0,03 0,02 0,12 0,12
C18:2t9c12 0,19 0,16 0,20 0,20 0,24 0,23 0,35 0,38
C18:2n6 0,53 0,55 1,01 1,05 0,89 0,88 0,82 0,85
C19:1 0,06 0,06 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,10
C18:3t9t12t15 0,00 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:3t9t12c15 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:3n6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
018:3 c9t12t15 0,03 0,02 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
020:0 0,16 0,17 0,05 0,05 0,17 0,17 0,09 0,09
C18:3n3 0,23 0,19 0.28 0,26 0,42 0,41 0,39 0,00
C20:1n15 0,05 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C20:1n12 0,05 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
618:3 c9c12c15 0,05 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C20:1n9 0,14 0,14 0,07 0,07 0,10 0,10 0,11 0,12
018:2 c9tll 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0,00 0,00
C18:2t11t13 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:2t10c12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
018:2 c9cll 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:2t9t11 0,00 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,00
C20:2n6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C20:3n6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0,00 0,00
022:0 0,05 0,05 0,01 0,01 0,02 0,02 0,06 0,06
C20:4n6+C20:3n 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:1n9 0,00 0,14 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C20:5n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:2n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
024:0 0,04 0,04 0,00 0.01 0,02 0,02 0,03 0,03
C22:3n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:4n6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C24:1n9 0,00 0,11 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:5n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:6n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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Anexo 6. Composiciôn de los âcidos grasos individuales de panes (g/1 00g de porclôn comestible)
De mantequita Pan blanco Para hot dog Pan marron Pan gadova Para salchicha 100 % trigo
Acido graso TCAC LUM TCAC LUM TCAC LUM TCAC LUM LUM LUM LUM
C4:O 0,02 0,02 0,01 0,01 0,01 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,01 0,01 0,01 0,01
C5:O 0,00 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,01 0,00 0,01 0,00 0,00 0,00 0,01
C6:O 0,35 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C7:O 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00
C8:O 0,21 0,02 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,01
C9:O 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C1O:O 0,46 0,02 0,02 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C11:O 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C11:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C12:O 0,51 0,06 0,06 0,00 0,01 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,03 0,00 0,00 0,00 0,01 0,01
C12:1 0,02 0,02 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C13:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C14:O 1,85 0,07 0,07 0,00 0,01 0,01 0,01 0,04 0,03 0,02 0,04 0,04 0,04 0,00 0,00 0,04 0,01 0,01
C14:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C15:O 0,01 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C15:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C16:O 5,02 2,29 2,22 0,38 0,18 0,17 0,23 0,25 0,24 0,58 0,23 0,24 0,14 0,16 0,22 0,22 0,21 0,22
C16:1 t9 0,01 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C16:1 0,43 0,08 0,08 0,00 0,02 0,02 0,02 0,06 0,06 0,02 0,06 0,06 0,06 0,07 0,06 0,06 0,02 0,01
C17:O 0,04 0,04 0,00 0,01 0,01 0,02 0,02 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,01 0,01
C17:1 0,04 0,04 0,00 0,01 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,01 0,01
C18:O 2,26 1,45 1,39 0,34 0,10 0,09 0,07 0,24 0,23 0,32 0,50 0,17 0,12 0,14 0,16 0,16 0,08 0,08
C18:1 t6 1,72 1,46 0,01 0,01 0,04 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03 0,02 0,02 0,01 0,01
C18:1 t9 0,98 1,10 0,03 0,02 0,07 0,07 0,05 0,05 0,05 0,06 0,04 0,04 0,02 0,02
C18:1 c6 1,70 1,63 0,02 0,01 0,05 0,05 0,05 0,05 0,04 0,05 0,04 0,04 0,01 0,01
C18:1 tu 1,29 1,27 0,01 0,01 0,04 0,04 0,05 0,05 0,04 0,04 0,04 0,04 0,01 0,01
C18:1 c7 1,33 1,27 0,00 0,00 0,04 0,04 0,05 0,04 0,03 0,04 0,03 0,03 0,00 0,00
C18:1 4,82 3,79 3,67 0,68 1,09 1,09 0,50 1,29 1,28 1,66 0,37 0,38 0,52 0,58 0,31 0,31 0,90 0,91
C18:1 cli 0,61 0,59 0,06 0,06 0,10 0,10 0,04 0,04 0,05 0,06 0,04 0,04 0,05 0,05
C18:1 c12 0,59 0,57 0,01 0,01 0,04 0,04 0,06 0,06 0,04 0,04 0,04 0,04 0,01 0,01
C18:2t9tf2 0,04 0,10 0,00 0,00 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,00 0,00
C19:O 0,23 0,22 0,01 0,01 0,02 0,02 0,03 0,03 0,02 0,02 0,02 0,02 0,01 0,01
C18:2c9t12 0,14 0,13 0,02 0,02 0,03 0,03 0,04 0,04 0,02 0,03 0,03 0,03 0,02 0,02
C18:2t9c12 0,25 0,24 0,04 0,04 0,13 0,12 0,14 0,14 0,11 0,14 0,13 0,12 0,04 0,04
C18:2n6 0,80 2,89 2,82 1,22 0,61 0,62 0,71 0,70 0,70 0,95 0,62 0,68 0,37 0,42 0,58 0,57 0,71 0,72
C19:1 0,04 0,05 0,01 0,01 0,02 0,02 0,00 0,00 0,00 0,02 0,00 0,00 0,01 0,01
C1$:3t9t12t15 0,04 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:3t9t12c15 0,02 0,02 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:3n6 0,29 0,00 0,00 0,14 0,00 0,00 0,05 0,00 0,00 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:3c9t12t15 0,04 0,03 0,01 0,01 0,03 0,03 0,00 0,00 0,02 0,02 0,02 0,00 0,01 0,01
C20:O 0,08 0,07 0,00 0,01 0,01 0,02 0,02 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
C18:3n3 0,52 0,53 0,15 0,15 0,31 0,30 0,20 0,21 0,20 0,23 0,21 0,20 0,15 0,15
C20:1n15 0,03 0,03 0,01 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C20:1n12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:3c9c12c15 0,05 0,05 0,01 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,01 0,01
C20:1n9 0,00 0,06 0,06 0,00 0,03 0,03 0,00 0,06 0,06 0,00 0,00 0,00 0,04 0,05 0,00 0,00 0,03 0,03
C18:2c9t11 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:2t11t13 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:2t10c12 0,05 0,05 0,01 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,01 0,01
C18:2c9c11 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:2t9t11 0,06 0,07 0,01 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,01 0,01
C20:2n6 0,00 0,00 0,02 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C20:3n6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:O 0,05 0,05 0,00 0,00 0,00 0,01 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C20:4n6+C20:3n3 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:1n9 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,03 0,00
C20:5n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:2n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C24:O 0,02 0,02 0,00 0,00 0,00 0,01 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
022:3n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:4n6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C24:1n9 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,02 0,00
C22:5n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:6n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Anexo 7. Cornposjcjôn de Ios àcidos gtasos indMduales de cereates (gIJ00 de porciôn comeibIe)
101
Avena enteraS Corn flakes’ Sugar crisp* Banana/nue* Nesguik Capitan cruch Just right’ Sin grasa LeclercAcido graso LUM LUM LUM LUM LUM TCAC LUM LUM LUM LUMC4:0 0,02 0,02 0,11 0,09 0,02 0,05 0,02 001 0,02 0,01 003 0,01 0,01 0,01 0,11 0,11 0,09 0,00C5:0 0,01 0,01 0,01 0,00 0,01 0,01 0,00 0,00 0,01 0,00 0,01 0,00 0,00 0,00 0,01 0,00 0,00 0,00C6:0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,05 0,02 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00C7:0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,008:0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,08 0,09 0,03 0,03 0,00 0,00 0,44 0,37 0,36 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00C3:0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,02 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00C10:0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,07 0,08 0,03 0,03 0,00 0,00 0,34 0,29 0,28 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00Cf 1:0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,02 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00C11:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00C12:0 0,01 0,01 0,00 0,00 0,48 0,50 0,07 0,07 0,00 0,00 2,55 2,02 2,02 0,00 0,05 0,00 0,00 0,00 0,06C12:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00C13:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00C14:0 0,02 0,02 0,00 0,00 0,22 0,23 0,06 0,06 0,00 0,00 0,96 0,86 0,86 0,06 0,06 0,01 0,01 0,06 0,07C14:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00C15:0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,01 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,02 0,00C15:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00C16:0 0,28 0,28 0,03 0,02 0,22 0,23 0,89 0,87 0,15 0,14 0,78 0,50 0,50 0,39 0,40 0,08 0,08 0,50 0,50C16:1t9 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00C16:1 0,02 0,02 0,00 0,00 0,00 0,00 0,08 0,08 0,00 0,07 0,03 0,00 0,00 0,08 0,08 0,02 0,02 0,10 0,11C17:0 0,01 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,03 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,03 0,03C17:1 0,00 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,05 0,00C18:0 0,07 0,07 0,01 0,01 0,23 0,24 0,53 0,54 0,24 0,21 0,21 0,24 0,23 0,17 0,17 0,02 0,01 0,32 0,31C18:1 t6 0,01 0,01 0,00 0,00 0,02 0,02 0,21 0,21 0,04 0,04 0,03 0,03 0,06 0,06 0,01 0,00 0,06 0,06C18:1 t 0,02 0,02 0,03 0,00 0,02 0,03 0,26 0,25 0,08 0,07 0,05 0,05 0,08 0,08 0,01 0,01 0,12 0,12C18:1 c6 0,01 0,01 0,00 0,00 0,03 0,03 0,43 0,42 0,05 0,04 0,04 0,03 0,08 0,08 0,01 0,01 0,08 0,08C18:1 tu 0,01 0,01 0,00 0,00 0,03 0,03 0,39 0,38 0,03 0,03 0,03 0,03 0,07 0,07 0,01 0,01 0,06 0,06C1$:1 C? 0,01 0,01 0,00 0,00 0,02 0,03 0,28 0,27 0,04 0,03 0,03 0,03 0,07 0,07 0,01 0,00 0,04 0,05C18:1 0,84 0,86 0,05 0,04 0,16 0,18 2,20 2,14 0,93 0,88 1,03 0,38 0,37 0,75 0,77 0,19 0,18 4,82 4,78C18:1 cli 0,02 0,03 0,00 0,01 0,03 0,03 0,18 0,18 0,06 0,06 0,03 0,03 0,06 0,06 0,01 0,01 0,25 0,25Cilil c12 0,01 0,01 0,01 0,01 0,03 0,04 0,30 0,29 0,03 0,03 0,04 0,04 0,07 0,07 0,01 0,01 0,06 0,06C18:2 t9t12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,02 0,02 0,00 0,00 0,00 0,00 0,01 0,01 0,00 0,00 0,02 0,02C19:0 0,01 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,09 0,09 0,00 0,00 0,00 0,00 0,03 0,02 0,00 0,00 0,04 0,04C18:2 c9t12 0,02 0,02 0,00 0,00 0,02 0,02 0,11 0,11 0,02 0,02 0,02 0,02 0,03 0,03 0,01 0,01 0,05 0,05C18:2t9c12 0,05 0,05 0,04 0,03 0,16 0,18 0,23 0,24 0,17 0,14 0,18 0,16 0,17 0,17 0,04 0,03 0,20 0,21C1$:2n6 0,66 0,67 0,08 0,07 0,28 0,30 3,66 3,55 0,28 0,25 1,27 0,30 0,27 0,63 0,66 0,26 0,27 1,69 1,69C19:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,04 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,03 0,04C18:3t9t12t15 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00C18:3t9t12c15 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00C18:3n6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00C18:3 c9t12t15 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,04 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,06 0,06C20:0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,02 0,02 0,02 0,02 0,01 0,01 0,00 0,01 0,00 0,00 0,06 0,05Cl 8:3n3 0,07 0,06 0,00 0,00 0,00 0,00 0,83 0,81 0,26 0,22 0,00 0,00 0,25 0,25 0,07 0,05 0,69 0,70C20:1n15 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00C20:1n12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00C18:3 c9c12c15 0,00 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,06 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00C20:1n9 0,02 0,02 0,00 0,00 0,00 0,00 0,07 007 0,07 0,06 0,00 0,00 0,06 0,06 0,02 0,01 0,14 0,14C18:2 c9tll 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:2t11t13 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00C1$:2t10c12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,06 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00C18:2 c9cll 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00C18:2 t9tli 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00C20:2n6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00C20:3n6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00C22:0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,02 0,02 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,02 0,02C20:4n64C20:3n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00C22:1n9 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00C20:5n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00C22:2n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00C24:0 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0,00 0,01 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,02 0,02C22:3n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00C22:4n6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00C24:1n9 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00C22:5n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00C22:6n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
‘En la TCAC se encuentra solo la rnateria grasa total de estes productos.
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Anexo 8. Composiciôn de os âcidos grasos individuales de galletas saladas (gIl 00g de porcién comeibIe)
Premium Bajo en arasa Snak paks Los irresistibles
Acido graso TCAC LUM TCAC LUM TCAC LUM TCAC LUM
04:0 0,02 0,02 0,00 0,02 0,02 0,03 0,03 0,03 0,00 0,02 0,01
C5:O 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
06:0 0,01 0,01 0,00 0,00 0,00 0,01 0,05 0,05 0,00 0,00 0,00
07:0 0,00 0,00 0,00 0,02 0,00 0,03 0,00 0,00
C8:0 0,02 0,02 0,00 0,00 0,00 0,01 0,04 0,04 0,02 0,00 0,00
C9:0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
010:0 0,02 0,02 0,00 0,00 0,00 0,02 0,08 0,08 0,00 0,04 0,00
C11:0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,02 0,00 0,00
C11:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C12:0 0,06 0,07 0,00 0,00 0,00 0,02 0,09 0,08 0,00 0,08 0,07
C12:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
013:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
014:0 0,06 0,05 0,05 0,00 0,01 0,00 0,11 0,29 0,28 0,00 0,09 0,08
014:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,09 0,08 0,00 0,00
C15:0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,05 0,05 0,02 0,02
C15:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,04 0,04 0,00 0,00
C16:0 1,55 1,03 1,01 0,23 0,20 0,19 2,64 3,40 3,40 1,74 0,97 0,93
C16:1t9 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,03 0,03 0,03
C16:1 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,12 0,18 0,16 0,01 0,13 0,12
C17:0 0,05 0,05 0,00 0,00 0,08 0,08 0,05 0,04
C17:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,09 0,08 0,00 0,00
C18:0 1,33 0,73 0,74 0,01 0,19 0,23 1,27 3,07 3,06 1,62 1,37 1,29
C18:1 t6 0,43 0,42 0,05 0,06 1,28 1,36 0,88 0,82
C18:1 t9 0,48 0,47 0,10 0,11 1,34 1,27 1,43 1,37
C18:1 c6 0,78 0,77 0,06 0,07 2,12 2,16 1,07 1,02
018:1 tu 0,73 0,73 0,04 0,05 1,84 1,81 0,66 0,62
C18:1 c7 0,54 0,54 0,04 0,05 1,50 1,50 0,71 0,67
018:1 6,42 2,35 2,32 0,14 1,83 1,78 10,20 6,07 6,12 5,87 4,38 4,20
C18:1 cIl 0,30 0,30 0,06 0,06 0,73 0,74 0,38 0,36
C18:1 c12 0,48 0,47 0,05 0,06 1,48 1,49 0,33 0,31
C18:2 t9t12 0,02 0,00 0,00 0,00 0,04 0,04 0,07 0,07
C19:0 0,15 0,14 0,00 0,00 0,27 0,26 0,12 0,11
C18:2 c9t12 0,08 0,08 0,03 0,03 0,12 0,12 0,10 0,09
C18:2 t9c12 0,32 0,31 0,23 0,24 0,35 0,31 0,31 0,28
C18:2n6 1,59 0,82 0,80 0,65 0,83 0,77 8,51 1,02 1,01 6,22 1,36 1,31
C19:1 0,07 0,07 0,00 0,00 0,10 0,10 0,06 0,06
018:3 t9t12t15 0,00 0,00 0,00 0,00 0,05 0,05 0,00 0,00
C18:3 t9t12c15 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:3n6 0,09 0,00 0,00 0,04 0,00 0,00 0,64 0,00 0,00 0,38 0,00 0,00
C18:3 c9t12t15 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C20:0 0,03 0,03 0,02 0,02 0,10 0,10 0,10 0,09
C18:3n3 0,43 0,42 0,36 0,37 0,47 0,42 0,44 0,42
C20:1n15 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,08 0,07
C20:1n12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,09 0,09
C18:3 c9c12c15 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C20:1n9 0,10 0,10 0,00 0,10 0,11 0,00 0,12 0,11 0,00 0,13 0,12
C18:2 c9tll 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:2t11t13 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:2 tlOcI2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:2 c9cll 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 000 0,00 0,00
C18:2t9t11 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C20:2n6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C20:3n6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
022:0 0,02 0,02 0,04 0,04 0,06 0,06 0,03 0,03
C20:4n6+C20:3n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:1n9 0,00 0,00 0,00 0,33 0,33 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C20:5n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:2n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C24:0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,03 0,03 0,03 0,03
C22:3n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:4n6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C24:1n9 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:5n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:6n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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Anexo 8. Continuaciôn
Breton Tartinables Ri Vinta Vivante Super
Acide graso LUM LUM LUM LUM LUM LUM
C4:O 0,03 0,02 0,03 0,03 072 0,05 0,01 0,02 0,01 0,01 002 0,04
C5:O 0,02 0,01 0,01 0,01 0,04 0,01 0,01 0,07 0,01 0,01 0,01 0,01
C6:O 0,07 0,07 0,01 0,01 002 0,01 0,08 0,07 0,07 0,07 000 0,00
C7:O 0,00 0,00 0,00 0,03 0,00 0,00 0,00 000 0,00 0,00 0,00 0,00
C8:O 0,92 0,88 0,02 0,02 0,08 0,06 1,06 1,02 0,96 0,97 0,00 000
C9:O 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C1O:O 0,70 0,66 0,02 0,02 0,07 0,05 0,87 0,78 0,72 0,74 0,04 0,05
C11:O 0,03 0,02 0,00 0,00 0,00 0,00 0,02 0,02 0,02 0,02 0,00 0,00
C11:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C12:O 5,23 4,87 0,04 0,03 0,32 0,30 5,82 5,65 5,17 5,24 0,08 0,09
C12:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C13:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C14:0 2,15 2,00 0,06 0,05 0,20 0,77 2,41 2,34 2,05 2,06 0,09 0,70
C14:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C15:O 0,03 002 0,03 0,03 0,00 0,03 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,03
C15:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 000 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C16:O 4,94 4,73 2,23 2,35 2,92 3,02 5,00 4,82 1,79 1,80 0,97 1,02
C16:1t9 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,03 0,03
C16:1 0,15 0,13 0,16 0,15 0,23 0,17 0,13 0,13 0,72 0,11 0,13 0,15
C17;O 0,05 0,05 0,07 0,07 0,09 0,07 0,05 0,05 0,04 0,04 0,05 0,06
C17:1 0,00 0,00 0,09 0,09 0,00 0,10 0,00 0,00 0,00 0,00 0,07 0,00
C18:0 0,81 077 7,70 1,77 2,24 2,21 0,94 0,89 1,28 1,27 1,78 1,88
C18:1 t6 0,07 0,07 0,92 0,95 1,14 1,23 0,09 0,08 0,24 0,23 1,52 1,55
C18:1 t9 0,15 0,15 1,08 7,20 1,24 1,24 0,18 0,16 0,34 0,34 1,49 1,57
C18:1 cG 0,10 0,10 1,88 2,00 2,03 2,17 0,72 0,11 0,49 0,49 1,52 1,59
C18:1 tu 0,07 0,07 1,70 1,80 1,80 1,86 0,08 0,07 0,45 0,45 0,86 0,91
C18:1 c7 0,06 0,07 7,21 7,28 1,33 1,38 0,07 0,07 0,33 0,33 0,97 1,02
C18:1 3,64 3,49 5,27 5,64 6,22 6,62 3,76 3,63 224 2,27 5,55 5,76
C18:1 cli 0,12 0,12 0,65 0,69 0,75 0,78 0,12 0,72 0,21 0,21 0,51 0,53
C18;l c12 0,08 0,08 1,24 1,32 1,33 1,41 0,09 0,08 0,42 0,42 0,46 0,48
C18:2t9t12 0,02 0,02 0,00 0,03 0,04 0,05 0,03 0,03 0,03 0,05 0,03 0,00
C19:O 0,04 0,04 0,32 0,36 0,35 0,36 0,04 0,04 0,12 0,13 0,10 0,10
C18:2c9t12 0,06 0,06 0,15 0,16 0,17 0,19 0,07 0,06 0,11 0,11 0,06 0,07
C18:2 t9c12 0,30 0,27 0,40 0,39 0,55 0,45 0,28 0,28 0,31 0,30 0,27 0,31
C18:2n6 1,67 1,57 1,03 1,08 1,39 1,40 1,61 1,58 1,02 1,04 0,69 0,74
C19:1 0,00 0,00 0,11 0,11 0,12 0,11 0,00 0,00 0,06 0,06 0,06 0,07
C18:3t9t12t15 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:3 t9t12c15 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:3n6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:3 c9t12t15 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C20:O 0,04 0,04 0,08 0,08 0,09 0,10 0,05 0,05 0,04 0,04 0,13 0,14
C18:3n3 0,45 0,41 0,45 0,42 0,66 0,48 0,41 0,41 0,35 0,33 0,39 0,45
C20:1n15 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,06 0,07
C20:1nl2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,12
Cl8:3 c9c12c15 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 000 0,00
C20:1n9 0,11 0,10 0,12 0,12 0,17 0,13 0,13 0,13 0,09 0,08 0,15 0,17
C18:2c9t11 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:2t11t13 0,00 0.00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:2t10c12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:2c9c11 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Cl8:2t9t11 0,00 0,00 0,12 0,12 0,00 0,12 0,00 0,00 0,00 0,08 000 0,00
C20:2n6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C20:3n6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:O 0,00 0,01 0,05 0,05 0,05 0,05 0,04 0,03 0,02 0,02 0,04 0,04
C20:4n6+C20:3n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:1n9 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,37 0,37 0,00 0,00 0,00 0,00
C20:5n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:2n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C24:O 0,00 0,00 0,02 0,02 0,02 0,02 0,01 0,01 0,00 0,00 0,03 0,03
C22:3n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:4n6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C24:1n9 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:5n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:6n3 0.00 0,00 0.00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0,00 0.00
Anexo 9. Composiclôn de los àcidos grasos individuales de papas fntas fgIlOOg de porciôn comestible)
Mc cain Burger king Bella provincia Sin nombre Harvey’s Mc Donalds Tipo galletas




C4:0 0,05 0,05 0,10 0,09 003 0,02 0,04 0,04 0,01 0,00 o,T oi 0, 0,02
C5:O 0.02 0,02 0,03 0,03 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,00 0,01 0,00 0,01 0,01
Œ:0 0,01 0,00 0,01 0,01 0,01 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,01 0,00 0,00 0,00
C7:0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,02 0,01 0,02 0,02 0,01 0,01
8:0 0,03 0,03 0,06 0,05 0,03 0,03 0,02 0,02 0,04 0,03 0,04 0,04 0,03 0,03
C9:O 0,00 0,00 0,00 0,02 0,00 0,00 0,00 0,00 0,02 0,01 0,02 0,02 0,00 0,00
C10:O 0,00 0,00 0,06 0,05 0,03 0,03 0,00 0,02 0,03 0,03 0,04 0,03 0,02 0,03
C11:0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,02 0,01 0,01 0,01
C11:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C12:0 0,00 0,00 0,10 0,09 0,05 0,05 0,00 0,00 0,06 0,04 0,07 0,06 0,04 0,05
C12:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C13:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C14:0 0,05 0,05 0,39 0,11 0,10 0,06 0,31 0,30 0,04 0,03 0,07 0,05 0,43 0,42 0,05 0,06
C14:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,09 009 0,00 0,00 0,00 0,00 0,13 0,13 0,00 0,00
C15:O 0,00 0,00 0,00 0,02 0,05 0,05 0,00 0,00 0,02 0,01 0,07 0,07 0,01 0,01
C15:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,03 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,04 0,03 0,00 0,00
C16:O 0,60 0,24 0,25 3,92 0,91 0,92 2,79 2,12 2,00 0,16 0,17 0,71 0,69 2,71 2,76 1,59 1,59
C16:1t9 0,00 0,00 0,03 0,03 0,02 0,02 0,00 0,00 0,00 0,02 0,02 0,02 0,00 0,00
C16:1 0,07 0,07 0,41 0,15 0,14 0,13 0,24 0,24 0,06 0,05 0,10 0,08 0,37 0,36 0,06 0,07
C17:0 0,02 0,02 0,06 0,05 0,13 0,11 0,00 0,00 0,04 0,03 0,17 0,17 0,03 0,04
C17:1 0,04 0,04 0,00 0,00 0,08 0,08 0,00 0,00 0,05 0,04 0,13 0,12 0,04 0,04
C18:O 0,39 0,24 0,19 2,49 2,20 2,23 0,33 1,94 1,64 0,11 0,10 0,99 0,90 1,64 1,88 1,63 1,62
C18:1 t6 0,06 0,04 1,03 1,08 0,10 0,08 0,02 0,02 0,57 0,56 0,15 0,16 0,00 0,68
C18:1 t9 0,14 0,09 1,26 1,30 0,18 0,13 0,05 0,04 0,69 0,66 0,20 0,19 1,47 0,78
C18:1 c6 0,09 0,06 1,09 1,10 0,19 0,17 0,03 0,02 0,71 0,71 0,44 0,45 1,29 1,27
C18:1 tu 0,06 0,04 0,69 0,70 0,12 0,11 0,02 0,02 0,46 0,45 0,21 0,21 0,99 1,03
Cl8:i c7 0,05 0,05 0,75 0,77 0,08 0,07 0,00 0,00 0,43 0,40 0,14 0,14 0,78 0,79
C18:1 3,70 2,57 2,80 7,42 3,13 3,24 1,97 2,36 2,36 1,91 1,98 4,77 4,94 3,73 3,88 3,60 3,64
C18:1 cli 0,16 0,17 0,35 0,35 0,12 0,12 0,10 0,11 0,36 0,36 0,20 0,20 0,41 0,41
C18:1 c12 0,06 0,04 0,35 0,36 0,05 0,04 0,02 0,02 0,37 0,37 0,11 0,11 0,85 0,86
C18:2 t9t12 0,01 0,01 0,00 0,00 0,02 0,02 0,00 0,00 0,01 0,01 0,00 0,00 0,05 0,04
C19:O 0,03 0,02 0,08 0,10 0,02 0,01 0,01 0,01 0,10 0,10 0,04 0,04 0,19 0,19
C18:2 c9t12 0,05 0,04 0,05 0,05 0,02 0,03 0,02 0,02 0,07 0,06 0,02 0,01 0,12 0,12
C18:2t9c12 0,16 0,15 0,30 0,27 0,13 0,13 0,11 0,10 0,21 0,18 0,18 0,15 0,21 0,22
C18:2n6 0,57 0,73 0,89 0,93 0,57 0,56 4,83 0,26 0,28 0,59 0,62 0,63 0,65 0,46 0,46 0,59 0,62
C19:1 0,03 0,03 0,06 0,06 0,00 0,00 0,02 0,00 0,07 0,07 0,03 0,03 0,06 0,06
C18:3t9t12t15 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:3 t9t12c15 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,02 0,00
C18:3n6 0,04 0,00 0,00 0,12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18;3 c9t12t15 0,04 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,03 0,03 0,00 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00
C20;0 0,04 0,04 0,10 0,10 0,03 0,02 0,02 0,02 0,08 0,08 0,02 0,02 0,06 0,06
C18:3n3 0,39 0,47 0,46 0,40 0,20 0,20 0,30 0,30 0,29 0,25 0,29 0,26 0,20 0,23
C20:1n15 0,00 0,00 0,08 0,08 0,00 0,00 0,00 0,00 0,05 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00
C20:1n12 0,00 0,00 0,11 0,10 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,05 0,07 0,06 0,00 0,00
C18:3 c9c12c15 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,06 0,00 0,00
C20:1n9 0,01 0,08 0,09 0,13 0,13 0,06 0,06 0,07 0,06 0,12 0,11 0,08 0,08 0,05 0,06
C18:2 cStil 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:2 tllti3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:2t10c12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:2 cScll 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:2t9t11 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,05 0,06
C20:2n6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C20:3n6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:0 0,01 0,01 0,03 0,03 0,00 0,00 0,01 0,01 0,03 0,03 0,01 0,00 0,04 0,04
C20:4n6+C20:3n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:1n9 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C20:5n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:2n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C24:0 0,01 0,01 0,02 0,02 0,00 0,00 0,00 0,01 0,02 0,02 0,00 0,00 0,02 0,02
C22:3n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:4n6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C24:1n9 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:5n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:6n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Anexo 10. Composiciân de Ios àcidos grasos individuales poutines (g/lOOg de pocclôn comestible)
Burger King Harvey’s Mc Donalds
Acido graso LUM LUM LUM
C4:0 008 010 0,01 0,00 0,01 0,00
C5:O 0,03 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00
66:0 0,09 0,09 0,09 0,08 0,11 0,12
C7:0 0,00 0,00 0,01 0,01 0,01 0,01
68:0 0,10 0,11 0,08 0,08 0,09 0,10
C9:0 0,02 0,03 0,01 0,01 0,01 0,01
610:0 0,17 0,18 0,15 0,14 0,17 0,19
C11:0 0,02 0,03 0,01 0,01 0,01 0,01
C11:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C12:0 0,23 0,25 0,18 0,17 0,21 0,23
C12:1 0,05 0,06 0,03 0,03 0,03 0,03
613:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
614:0 0,59 0,62 0,50 0,49 0,79 0,85
C14:1 0,12 0,13 0,09 0,08 0,15 0,16
C15:0 0,07 0,08 0,06 0,06 0,09 0,10
C15:1 0,04 0,05 0,03 0,03 0,04 0,04
C16:0 1,71 1,71 1,58 1,54 2,73 2,87
C16:1t9 0,03 0,03 0,02 0,02 0,02 0,02
C16:1 0,18 0,21 0,13 0,13 0,25 0,27
617:0 0,07 0,07 0,05 0,05 0,11 0,11
C17:1 0,08 0,09 0,05 0,05 0,08 0,08
C18:0 1,51 1,46 1,01 0,95 1,42 1,45
618:1 t6 0,49 0,46 0,34 0,33 0,09 0,08
C18:1 t9 0,63 0,60 0,42 0,39 0,11 0,11
C18:1 c6 0,54 0,52 0,45 0,43 0,22 0,22
C18:1 tu 0,40 0,39 0,33 0,31 0,19 0,20
C18:1 c7 0,38 0,37 0,27 0,26 0,09 0,08
C18:1 2,45 2,34 3,91 3,77 2,91 2,99
C18:1 cli 0,20 0,20 0,25 0,24 0,12 0,12
C18:1 c12 0,19 0,19 0,25 0,24 0,07 0,06
C18:2 t9t12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
619:0 0,05 0,05 0,07 0,07 0,02 0,03
618:2 c9t12 0,02 0,00 0,05 0,05 0,00 0,03
C18:2t9c12 0,23 0,28 0.15 0,14 0,12 0,11
C18:2n6 0,44 0,47 0,55 0,53 0,37 0,37
C19:1 0,04 0,00 0,05 0,05 0,02 0,02
C18:3 t9t12t15 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
618:3 t9t12c15 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:3n6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
618:3 c9t12t15 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C20:0 0,06 0,05 0,05 0,05 0,02 0,02
C18:3n3 0,37 0,45 0,23 0,22 0,21 0,20
C20:1n15 0,00 0,00 0,03 0,00 0,00 0,00
C20:1n12 0,00 0,00 0,05 0,04 0,05 0,05
C18:3 c9c12c15 0,09 0,11 0,06 0,06 0,08 0,08
C20:1n9 0,10 0,11 0,09 0,08 0,05 0,05
C18:2 c9tii 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:2 tiitl3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:2 tlOcl2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
618:2 c9cil 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:2 tStll 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C20:2n6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C20:3n6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
622:0 0,02 0,02 0,02 0,02 0,00 0,00
C20:4n6+C20:3n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:1n9 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C20:5n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:2n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C24:0 0,01 0,00 0,01 0,01 0,00 0,00
C22:3n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:4n6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C24:in9 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:5n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:6n3
-- 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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Anexo 1f. Composiciôn de los âcidos grasos individuales de papas chips (gtlOOg de porciôn comestible)
Lays clasico Laya bar B.Q Super C Ruffles
TCAC - TCAC TCAC
0,00
Acido graso LUM LUM LUM LUM
C4:0 0,00 0,09 0,00 0,00 o,dT 0,00 o,T,oo
C5:O 000 0,03 0,01 0,00 0,01 0,01 0,01 0,01
C6:O 0,00 0,01 0,00 0,00 0,00 0,01 0,01 0,01 0,01
C7:0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,02 0,02 0,00 0,00
C8:O 0,05 0,03 0,00 0,05 0,05 0,06 0,06 0,05 0,05
C9:0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C10:0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,05 0,04 0,00 0,00
C11:0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C11:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C12:0 0,00 0,00 0,01 0,00 0,00 0,08 0,09 0,08 0,00 0,00
C12:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C13:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C14:0 0,10 0,07 0,25 0,09 0,09 0,30 0,11 0,10 0,09 0,09
C14:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C15:0 0,02 0,02 0,02 0,02 0,03 0,03 0,02 0,02
C15:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C16:0 1,94 2,05 1,56 7,00 1,49 1,49 1,94 1,51 1,55 1,61 1,58
C16:1t9 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C16:1 0,15 0,11 0,25 0,13 0,13 0,19 0,18 0,14 0,13
C17:0 0,05 0,04 0,05 0,05 0,06 0,05 0,05 0,05
C17:1 0,08 0,06 0,07 0,08 0,09 0,09 0,08 0,07
C18:0 2,12 1,55 1,22 0,75 1,32 1,32 2,12 0,87 0,85 1,52 1,45
C18:1 t6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,04 0,04 0,00 0,00
C18:1 t9 0,27 0,21 0,23 0,25 0,31 0,25 0,39 0,33
C18:1 c6 0,11 0,09 0,09 0,11 0,13 0,12 0,17 0,14
C18:1 tu 0,07 0,04 0,04 0,07 0,07 0,00 0,09 0,07
C18:1 cl 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:1 18,99 24,31 18,65 6,26 18,24 18,05 18,99 20,61 21,43 20,42 20,15
C18:1 cli 0,33 0,25 0,22 0,22 2,19 1,05 0,27 0,26
Cl8:l c12 0,09 0,07 0,09 0,09 0,09 0,07 0,13 0,11
C18:2 t9t12 0,03 0,02 0,03 0,03 0,03 0,02 0,04 0,03
C19:0 0,05 0,04 0,05 0,05 0,05 0,04 0,07 0,06
C18:2 c9t12 0,15 0,12 0,12 0,13 0,11 0,09 0,19 0,16
C18:2 t9c12 0,34 0,25 0,30 0,32 0,32 0,28 0,38 0,34
C18:2n6 8,96 12,07 9,22 16,28 9,79 9,62 8,96 6,11 6,45 10,09 10,10
C19:l 0,00 0,00 0,00 0,00 0,06 0,05 0,00 0,00
C18:3 t9t12t15 0,00 0,00 0,00 0,00 0,04 0,04 0,00 0,00
C18:3 t9t12c15 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:3n6 0,64 0,00 0,00 0,09 0,00 0,00 0,64 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:3 c9t12t15 0,04 0,03 0,00 0,00 0,15 0,15 0,00 0,00
C20:O 0,14 0,12 0,09 0,10 0,10 0,14 0,22 0,22 0,11 0,10
C18:3n3 0,49 0,35 0,37 0,39 2,27 2,40 0,41 0,39
C20:1n15 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C20:1n12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:3 c9c12c15 0,08 0,06 0,08 0,08 0,00 0,08 0,09 0,08
C20:1n9 0,37 0,16 0,12 0,03 0,13 0,13 0,37 0,45 0,46 0,14 0,13
C18:2 c9tli 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:2 tlltl3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:2 tlOcl2 0,08 0,06 0,00 0,00 0,00 0,00 0,09 0,08
Cl8:2 c9cll 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:2 t9tll 0,09 0,07 0,08 0,09 0,10 0,09 0,09 0,09
C20:2n6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,20 0,19 0,00 0,00
C20:3n6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:0 0,20 0,15 0,17 0,17 0,07 0,07 0,18 0,18
C20:4n6+C20:3n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:1n9 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,32 0,29 0,00 0,00
C20:5n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:2n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C24:0 0,10 0,08 0,08 0,08 0,06 0,06 0,09 0,09
C22:3n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:4n6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C24:1n9 0,00 0,00 0,00 0,00 0,27 0,26 0,00 0,00
C22:5n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:6n3 0.00 0,00 000 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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Anexo 12. Composiciôn de os âcidos grasos individuales maiz chips (g/lOOg de porciân comeibIe)
Dorftos nacho Cheetos pufft Tostitos Doritos Sun chips Cheetos Maiz
Acido graso TCAC LUM TCAC LUM LUM LUM LUM LUM LUM
C4:0 0,02 0,01 0,01 0,03 003 0,02 0,00 0,00 0,01 0,01 0,00 0,01 0,01 0,02 0,13 0,13
C5:0 0,00 0,01 0,03 0,02 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
C6:O 0,03 0,03 0,00 0,05 0,04 0,00 0,00 0,02 0,02 0,01 0,01 0,03 0,03 0,00 0,00
C7:0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C8:O 0,06 0,06 0,00 0,08 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05 0,06 0,07 0,07 0,00 0,00
C9:O 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C10:O 0,07 0,07 000 0,08 0,08 0,00 0,00 0,05 0,05 0,05 0,05 0,08 0,08 0,00 0,00
C11:0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C1f:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C12:0 0,05 0,11 0,11 0,06 0,08 0,08 0,00 0,00 0,09 0,09 0,09 0,09 0,11 0,11 0,00 0,00
C12:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C13:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C14:0 0,18 0,21 0,21 0,24 0,27 0,27 0,08 0,08 0,14 0,14 0,14 0,14 0,22 0,21 0,02 0,02
C14:1 0,06 0,06 0,08 0,08 0,00 0,00 0,05 0,05 0,05 0,05 0,06 0,06 0,00 0,00
C15:0 0,03 0,03 0,05 0,05 0,00 0,00 0,02 0,02 0,03 0,03 0,03 0,03 0,00 0,00
C15:1 0,03 0,03 0,04 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C16:0 3,17 3,04 3,11 4,25 4,42 4,34 1,95 1,94 2,77 2,75 1,08 1,11 3,93 3,93 0,21 0,24
C16:1t9 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C16:1 0,10 0,15 0,15 0,13 0,20 0,19 0,12 0,13 0,14 0,14 0,13 0,13 0,16 0,16 0,02 0,02
C17:0 0,06 0,06 0,09 0,08 0,04 0,05 0,05 0,05 0,04 0,04 0,07 0,06 0,00 0,00
017:1 0,07 0,07 0,09 0,09 0,07 0,07 0,07 0,07 0,07 0,07 0,08 0,08 0,00 0,00
C18:0 1,48 0,73 0,75 2,00 2,87 1,35 0,43 0,44 0,68 0,68 0,84 0,86 1,03 1,06 0,05 0,05
C18:1 t6 0,06 0,06 0,24 0,21 0,04 0,04 0,08 0,08 0,07 0,07 0,13 0,14 0,01 0,01
C18:1 te 0,11 0,12 0,39 0,34 0,07 0,08 0,13 0,13 0,15 0,16 0,18 0,20 0,02 0,02
C18:1 c6 0,12 0,13 0,46 0,40 0,07 0,08 0,15 0,15 0,11 0,11 0,22 0,25 0,01 0,01
C18:1 tu 0,10 0,11 0,38 0,35 0,06 0,07 0,13 0,12 0,08 0,08 0,18 0,21 0,01 0,01
018:1 c7 0,00 0,00 0,00 0,00 0,04 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,01 0,01
C18:1 15,00 7,21 7,33 20,16 10,12 10,05 5,11 5,10 6,78 6,71 10,70 10,94 9,20 9,36 0,55 0,61
C18:1 cli 0,19 0,19 0,35 0,34 0,14 0,14 0,20 0,18 0,17 0,17 0,25 0,28 0,02 0,02
018:1 c12 0,13 0,14 0,41 0,35 0,09 0,10 0,14 0,14 0,08 0,08 0,19 0,21 0,01 0,01
C18:2t9t12 0,04 0,04 0,08 0,07 0,03 0,03 0,04 0,04 0,03 0,03 0,04 0,04 0,00 0,00
C19:0 0,07 0,07 0,17 0,15 0,05 0,05 0,07 0,07 0,04 0,04 0,08 0,09 0,01 0,01
C18:2c9t12 0,19 0,20 0,44 0,39 0,12 0,13 0,18 0,18 0,08 0,09 0,23 0,25 0,01 0,01
C18:2 t9c12 0,38 0,40 0,65 0,60 0,30 0,31 0,37 0,34 0,28 0,28 0,42 0,44 0,05 0,05
C18:2n6 3,40 13,84 14,00 4,57 17,25 17,66 9,84 9,77 13,15 13,01 5,28 5,40 17,91 17,93 0,49 0,54
C19:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:3t9t12t15 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:3t9t12c15 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:3n6 0,14 0,00 0,00 0,19 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:3c9t12t15 0,04 0,04 0,05 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,04 0,04 0,00 0,00
C20:0 0,10 0,10 0,17 0,14 0,07 0,07 0,09 0,09 0,06 0,06 0,13 0,13 0,01 0,01
Ci8:3n3 0,55 0,56 0,64 0,65 0,46 0,48 0,52 0,51 0,37 0,38 0,60 0,59 0,08 0,08
C20:1n15 0,00 0,00 0,06 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C20:1n12 0,09 0,09 0,11 0,11 0,00 0,09 0,00 0,09 0,00 0,00 0,10 0,10 0,00 0,00
C18:3 c9c12c15 0,09 0,09 0,13 0,12 0,08 0,00 0,09 0,09 0,00 0,08 0,10 0,10 0,00 0,00
C20:1n9 0,12 0,13 0,00 0,15 0,15 0,11 0,11 0,12 0,12 0,11 0,11 0,14 0,14 0,02 0,02
C18:2 c9tll 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:2 tlltl3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:2t10c12 0,09 0,09 0,12 0,12 0,00 0,08 0,09 0,09 0,00 0,00 0,09 0,09 0,00 0,00
C18:2c9c11 0,00 0,00 0,00 0,09 0,000,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:2t9t11 0,09 0,09 0,12 0,12 0,08 0,09 0,09 0,09 0,08 0,08 0,10 0,10 0,00 0,00
C20:2n6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C20:3n6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:O 0,02 0,02 0,03 0,03 0,02 0,02 0,02 0,02 0,09 0,09 0,03 0,03 0,00 0,00
C20:4n6+C20:3n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:1n9 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C20:5n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:2n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C24:0 0,03 0,04 0,05 0,04 0,03 0,03 0,03 0,03 0,04 0,04 0,04 0,04 0,01 0,01
C22:3n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:4n6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C24:1n9 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:5n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:6n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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Anexo 13. Composiciôn de Ios àcidos grasos individuales de pizzas (gIl 00g de porciôn comestible)
Los irresistibles Farcie Microondas Pochettes
Acido graso TCAC LUM TCAC LUM LUM LUM
64:0 0,00 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,00 0,00
65:0 0,01 0,01 0,01 0,00 0,01 0,01 0,00 0,00
C6:0 0,07 0,08 0,01 0,01 0,01 0,01 0,03 0,03
67:0 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C8:0 0,02 0,07 0,08 0,03 0,03 0,03 0,03 0,04 0,04
C9:O 0,00 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,01 0,01
610:0 0,05 0,13 0,14 0,04 0,04 0,04 0,04 0,07 0,07
Cff:0 0,01 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,01 0,01
C11:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
612:0 0,05 0,17 0,19 0,13 0,06 0,06 0,07 0,07 0,09 0,09
612:1 0,03 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,02 0,02
C13:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
614:0 0,16 0,50 0,53 0,43 0,32 0,32 0,12 0,13 0,23 0,25
614:1 0,09 0,09 0,07 0,07 0,04 0,04 0,05 0,05
615:0 0,05 0,06 0,05 0,05 0,02 0,02 0,03 0,03
C15:1 0,02 0,03 0,03 0,03 0,00 0,00 0,02 0,02
C16:0 1,77 1,70 1,75 2,42 2,27 2,31 1,12 1,19 1,18 1,22
C16:1t9 0,01 0,02 0,00 0,02 0,00 0,00 0,00 0,00
C16:1 0,23 0,20 0,21 0,28 0,17 0,18 0,09 0,09 0,12 0,12
C17:0 0,05 0,05 0,12 0,12 0,03 0,03 0,04 0,03
C17:1 0,05 0,05 0,07 0,07 0,05 0,05 0,04 0,04
618:0 1,07 0,71 0,73 1,29 2,39 2,44 0,56 0,58 0,72 0,73
C18:1 t6 0,05 0,05 0,11 0,11 0,12 0,13 0,05 0,04
C18:1 t9 0,07 0,08 0,14 0,15 0,24 0,26 0,08 0,07
C18:1 c6 0,07 0,07 0,26 0,27 0,19 0,19 0,07 0,07
C18:1 tu 0,08 0,09 0,23 0,23 0,13 0,13 0,07 0,07
618:1 c7 0,05 0,05 0,13 0,13 0,11 0,12 0,05 0,04
C18:1 4,19 2,97 2,92 4,02 3,56 3,52 2,55 2,67 3,04 3,10
C18:1 cIl 0,17 0,17 0,18 0,17 0,16 0,17 0,20 0,20
C18:1 c12 0,05 0,05 0,20 0,20 0,10 0,11 0,06 0,06
618:2 t9t12 0,00 0,00 0,01 0,01 0,01 0,01 0,00 0,01
C19:0 0,03 0,03 0,05 0,06 0,05 0,05 0,03 0,03
C18:2 c9t12 0,03 0,03 0,05 0,05 0,05 0,05 0,04 0,03
C18:2 t9c12 0,12 0,14 0,16 0,16 0,17 0,17 0,14 0,13
C18:2n6 1,58 0,86 0,84 1,67 1,14 1,10 0,85 0,89 1,30 1,30
C19:1 0,00 0,02 0,03 0,03 0,03 0,03 0,02 0,02
C18:3 t9t12t15 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
618:3 t9t12c15 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:3n6 0,06 0,00 0,00 0,17 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
618:3 c9t12t15 0,03 0,03 0,00 0,03 0,03 0,03 0,05 0,05
620:0 0,03 0,03 0,04 0,04 0,04 0,04 0,04 0,04
C18:3n3 0,34 0,35 0,37 0,37 0,34 0,34 0,51 0,48
C20:1n15 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C20:1n12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
618:3 c9c12c15 0,06 0,07 0,06 0,07 0,00 0,00 0,05 0,04
C20:1n9 0,08 0,08 0,07 0,07 0,08 0,08 0,09 0,09
618:2 c9tll 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
618:2 tllti3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
618:2 tlOcl2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
618:2 c9cll 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
618:2 t9tll 0,00 0,00 0,00 0,00 0,05 0,00 0,00 0,00
C20:2n6 0,10 0,11 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,08
C20:3n6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
622:0 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
C20:4n6+C20:3n3 0,20 0,22 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,17
C22:1n9 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C20:5n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:2n3 000 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
624:0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,01 0,01 0,01 0,01
C22:3n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:4n6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C24:1n9 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:5n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:6n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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Anexo 14. Composiciôn de os âcidos grasos individuales de pies (gIlOOg de porciôn comestible)
De carne De salmon
Acido graso TCAC LUM LUM
04:0 0,01 0,01 0,05 0,04
05:0 0,01 000 0,02 0,01
C6:0 0,00 0,00 0,00 0,00
07:0 0,00 0,00 0,04 0,00
08:0 0,04 0,03 0,05 0,04
C9:0 0,03 0,02 0,10 0,04
C10:0 0,02 0,05 0,05 0,05 0,04
c11:0 0,00 0,00 0,00 0,00
C11:1 0,00 0,00 0,00 0,00
C12:0 0,03 007 0,07 0,09 0,08
C12:1 0,00 0,00 0,00 0,00
C13:1 0,00 0,00 0,00 0,00
014:0 0,18 0,36 0,36 0,15 0,13
C14:l 0,04 0,04 0,00 0,00
015:0 0,03 0,03 0,02 0,02
015:1 0,00 0,00 0,00 0,00
C16:0 3,28 5,26 5,30 2,10 2,11
C16:1t9 0,02 0,02 0,00 0,00
016:1 0,38 0,55 0,55 0,18 0,16
C17:0 0,11 0,11 0,06 0,05
C17:1 0,11 0,11 0,00 0,00
C18:0 1,81 3,15 3,17 1,71 1,64
018:1 t6 0,10 0,09 0,49 0,48
C18:1 t9 0,21 0,21 0,52 0,49
C18:1 c6 0,14 0,14 0,85 0,83
C1$:1 tu 0,10 0,09 0,73 0,72
018:1 c7 0,00 0,00 0,56 0,55
C18:1 5,80 8,19 8,31 4,21 4,22
C18:1 cli 0,59 0,60 0,41 0,40
018:1 c12 0,10 0,09 0,72 0,71
C18:2 t9t12 0,02 0,02 0,03 0.02
C19:0 0,05 0,05 0,17 0,16
CfB:2c9t12 0,07 0,07 0,13 0,13
C18:2 t9c12 0,23 0,22 0,34 0,30
C18:2n6 1,51 3,03 3,09 1,67 1,69
C19:1 0,00 0,00 0,08 0,08
C18:3 t9t12t15 0,04 0,04 0,00 0,00
C1B:3 t9t12c15 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:3n6 0,13 0,00 0,00 0,00 0,00
018:3 cBtl2ti5 0,00 0,03 0,06 0,05
C20:0 0,06 0,06 0,07 0,07
C18:3n3 0,38 0,37 0,49 0,44
C20:1n15 0,04 0,04 0,00 0,00
C20:inl2 0,07 0,06 0,00 0,00
018:3 c9c12c15 0,07 0,07 0,00 0,00
C20:1n9 0,13 0,20 0,20 0,13 0,13
C18:2c9t11 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:2 tlltl3 0,00 0,00 0,00 0,00
018:2 tlOcl2 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:2c9c11 0,00 0,00 0,00 0,00
C1$:2t9til 0,00 0,00 0,09 0,08
C20:2n6 0,22 0,22 0,00 0,00
C20:3n6 0,10 0,10 0,00 0,00
C22:0 0,01 0,01 0,05 0,05
C20:4n6+C20:3n3 0,03 0,33 0,32 0,00 0,00
C22:in9 0,00 0,00 0,00 0,00
C20:5n3 0,00 0,00 0,30 0,26
C22:2n3 0,00 0,00 0,00 0,00
024:0 0,00 0,00 0,02 0,02
C22:3n3 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:4n6 0,00 0,00 0,00 0,00
C24:1n9 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:5n3 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:6n3 0,00 0,00 0,00 0,00
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Anexo 15. Composicién de os àcidos grasos individuales de saichichas enrolladas fg/1 00g de porcién comestible)
Cnspi dogs Pogo La Cage Selection
Acido graso LUM LUM LUM LUM
C4:0 0,01 0,01 0,00 001 0,02 002 0,00 0,00
C5:0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,01 0,01 0,00 0,00
C6:0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C7:O 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C8:O 0,03 0,03 0,03 0,03 0,05 0,05 0,03 0,03
C9:O 0,02 0,02 0,02 0,02 0,00 0,01 0,00 0,00
C1O:0 0,03 0,03 0,03 003 0,04 0,04 0,00 0,00
C11:O 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C11:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C12:0 0,06 0,06 0,06 0,06 0,11 0,11 0,00 0,00
C12:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C13:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C14:0 0,12 0,12 0,13 0,13 0,16 0,16 0,05 0,05
C14:1 0,05 0,05 0,04 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00
C15:O 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,00 0,00
C15:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C16:O 2,60 2,62 2,34 2,29 5,12 5,14 0,39 0,38
C16:1t9 0,02 0,02 0,02 0,02 0,00 0,00 0,00 0,00
C16:1 0,63 0,63 0,51 0,50 0,12 0,12 0,09 0,09
C17:0 0,04 0,04 0,04 0,04 0,07 0,07 0,03 0,02
C17:1 0,06 0,06 0,06 0,06 0,07 0,07 0,05 0,04
C18:0 1,14 1,12 1,02 1,01 3,28 3,29 0,23 0,21
C18:1 t6 0,39 0,38 0,14 0,14 0,77 0,79 0,03 0,03
C18:1 t9 0,54 0,54 0,23 0,22 1,26 1,24 0,06 0,05
C18:1 c6 0,58 0,59 0,20 0,20 1,60 1,62 0,04 0,04
C18:1 tu 0,35 0,36 0,13 0,12 1,41 1,41 0,03 0,03
C18:1 c7 0,00 0,00 0,08 0,08 1,11 1,11 0,03 0,02
C18:1 8,56 8,86 5,33 5,12 4,53 4,53 2,42 2,49
C18:1 cl 1 0,54 0,56 0,35 0,32 0,63 0,63 0,15 0,15
C1$:1 c12 0,36 0,36 0,12 0,12 0,71 0,72 0,04 0,03
C18:2 t9t12 0,02 0,02 0,01 0,00 0,09 0,10 0,00 0,00
C19:O 0,13 0,14 0,05 0,05 0,31 0,31 0,02 0,02
C18:2 c9t12 0,10 0,09 0,04 0,05 0,26 0,26 0,03 0,03
C18:2 t9c12 0,23 0,22 0,16 0,17 0,45 0,45 0,16 0,15
C18:2n6 2,23 2,34 1,57 1,54 3,99 3,97 1,12 1,15
C19:l 0,06 0,09 0,03 0,04 0,10 0,10 0,00 0,00
C18:3 tStl2tl5 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:3 t9t12c15 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:3n6 0,04 0,04 0,03 0,03 0,00 0,00 0,03 0,03
C18:3 c9t12t15 0,03 0,03 0,00 0,00 0,06 0,06 0,06 0,06
C20:0 0,08 0,08 0,04 0,04 0,11 0,11 0,03 0,03
C18:3n3 0,35 0,36 0,29 0,29 0,55 0,56 0,41 0,40
C20:1n15 0,04 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C20:1n12 0,06 0,06 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:3 c9c12c15 0,06 0,06 0,05 0,06 0,10 0,10 0,00 0,00
C20:1n9 0,17 0,17 0,13 0,13 0,11 0,11 0,09 0,09
C18:2 c9tll 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:2 tlltl3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,10 0,00 0,00
C18:2t10c12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,11 0,00 0,00
C18:2 c9cll 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:2 t9tll 0,06 0,06 0,00 0,00 0,17 0,17 0,00 0,00
C20:2n6 0,00 0,00 0,12 0,13 0,00 0,00 0,00 0,00
C20:3n6 0,00 0,00 0,06 0,08 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:0 0,03 0,03 0,01 0,01 0,06 0,06 0,01 0,01
C20:4n6+C20:3n3 0,28 0,27 0,25 0,26 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:1n9 0,21 0,20 0,20 0,21 0,00 0,00 0,00 0,00
C20:5n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:2n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C24;0 0,02 0,02 0,00 0,00 0,02 0,02 0,01 0,00
C22:3n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:4n6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C24;1n9 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:5n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:6n3 0.00 0.00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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Anexo 16. Composicién de os àcidos grasos individuales de pastas f g/lOOg de porciôn comestible)
Swanson Pastaria Famous filo
Acidograso LUM LUM LUM
C4:0 000 0,00 0,00 0,01 0,00 0,00
C5:0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,01 0,01
C6:0 0,02 0,02 0,03 0,03 0,00 0,00
C7:0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C8:0 0,03 0,03 0,03 0,04 0,00 0,00
C9:0 0,00 0,01 0,01 0,00 0,00 0,00
C10:0 0,04 0,04 0,05 0,06 0,02 0,02
C11:0 0,01 0,01 0,01 0,01 0,00 0,00
C11:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C12:0 0,06 0,06 0,07 0,08 0,04 0,04
C12:1 0,01 0,01 0,01 0,02 0,00 0,00
C13:1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C14:0 0,15 0,15 0,20 0,21 0,05 0,05
C14:1 0,03 0,03 0,04 0,04 0,00 0,00
C15:0 0,02 0,02 0,02 0,03 0,01 0,01
C15:1 0,01 0,01 0,01 0,01 0,00 0,00
C16:0 0,64 0,65 0,97 0,97 0,81 0,83
C16:1t9 0,00 0,01 0,01 0,00 0,00 0,00
C16:1 0,06 0,06 0,06 0,07 0,07 0,07
C17:0 0,02 0,02 0,03 0,03 0,02 0,03
C17:1 0,02 0,02 0,03 0,03 0,04 0,04
C18:0 0,36 0,37 0,53 0,55 0,42 0,43
C18:1 t6 0,11 0,12 0,07 0,08 0,15 0,15
C18:1 t9 0,14 0,14 0,10 0,10 0,26 0,25
C18:1 c6 0,18 0,19 0,16 0,16 0,25 0,25
C18:1 tu 0,17 0,17 0,16 0,16 0,21 0,21
C18:1 c7 0,14 0,14 0,10 0,11 0,17 0,18
C18:1 0,81 0,83 1,56 1,55 3,68 3,73
C18:1 cli 0,08 0,08 0,11 0,11 0,26 0,28
C18:1 c12 0,09 0,09 0,12 0,12 0,08 0,09
C18:2 t9t12 0,01 0,00 0,01 0,01 0,00 0,00
Cl 9:0 0,03 0,03 0,04 0,04 0,04 0,04
C18:2 c9t12 0,02 0,02 0,05 0,05 0,03 0,04
C18:2 t9c12 0,09 0,06 0,10 0,12 0,14 0,14
C18:2n6 0,43 0,43 1,49 1,47 1,64 1,67
C19:1 0,01 0,01 0,02 0,02 0,03 0,03
C18:3 t9t12t15 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Cl8:3 t9t12c15 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:3n6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:3 c9t12t15 0,00 0,00 0,02 0,02 0,04 0,04
C20:0 0,01 0,01 0,02 0,02 0,05 0,05
Ci8:3n3 0,14 0,13 0,29 0,31 0,68 0,70
C20:1n15 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C20:1n12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:3 c9c12c15 0,03 0,03 0,03 0,03 0,00 0,00
C20:1n9 0,03 0,03 0,03 0,04 0,10 0,10
C18:2 c9tli 0,00 0,00 0,00 000 0,00 0,00
C18:2t11t13 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:2 tlOci2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:2c9c11 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:2 t9tii 0,03 0,03 0,03 0,00 0,04 0,05
C20:2n6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C20:3n6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:0 0,01 0,01 0,01 0,01 0,02 0,02
C20:4n6+C20:3n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:1n9 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C20:5n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:2n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C24:0 0,00 0,00 0,01 0,01 0,01 0,01
C22:3n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:4n6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C24:1n9 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:5n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:6n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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Anexo 17. Composiciôn de las àcidos grasos individuales de hem burgesas (g/lOOg de porciôn comestible)
Burger king Mc Donalds Harveys Flamingo
Acido graso LUM TCAC LUM LUM LUM
C4:0 0,06 0,06 0,14 0,01 0,01 0,01 0,00 0,00 0,00
C5:O 0,02 0,02 0,00 0,00 0,00 000 0,00 0,00
C6:0 0,00 0,00 0,16 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C7:0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C8:0 0,00 0,00 0,04 0,03 0,00 0,00 0,00 0,02 0,02
C9:0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
CiO:O 0,03 0,03 0,11 0,03 0,03 0,03 0,03 0,02 0,02
Cll:O 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Cii:i 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C12:0 0,05 0,05 0,13 0,05 0,05 0,04 0,04 0,04 0,04
C12:i 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C13:i 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C14:0 0,32 0,32 0,73 0,40 0,40 0,25 0,25 0,08 0,07
C14:i 0,13 0,13 0,16 0,16 0,11 0,11 0,03 0,03
C15:0 0,05 0,05 0,06 0,06 0,05 0,05 0,01 0,01
C15:i 0,03 0,03 0,04 0,04 0,03 0,03 0,00 0,00
C16:0 2,47 2,50 3,35 3,25 3,20 1,76 1,79 2,12 2,14
C16:1t9 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,01 0,01
Cf6:1 0,41 0,41 0,59 0,51 0,51 0,32 0,33 0,36 0,36
C17:O 0,11 0,11 0,14 0,14 0,10 0,10 0,03 0,03
C17:l 0,11 0,17 0,13 0,13 0,09 0,09 0,04 0,04
C18:O 1,49 1,49 1,88 1,84 1,75 1,14 1,15 0,84 0,84
Ci8:i t6 0,07 0,07 0,07 0,07 0,05 0,05 0,17 0,18
C18:i t9 0,13 0,13 0,13 0,13 0,09 0,09 0,22 0,20
C18:1 cG 0,16 0,16 0,17 0,17 0,08 0,08 0,45 0,46
C18:i tu 0,14 0,14 0,16 0,16 0,14 0,15 0,38 0,38
C18:l c7 0,07 0,07 0,00 0,00 0,05 0,05 0,19 0,17
CiB:i 4,52 4,60 4,96 4,95 4,92 2,66 2,70 4,34 4,52
C18:i cli 0,24 0,24 0,24 0,24 0,13 0,14 0,31 0,34
C18:1 ci2 0,07 0,07 0,08 0,08 0,04 0,04 0,57 0,59
C18:2 t9ti2 0,01 0,01 0,01 0,01 0,00 0,00 0,03 0,02
C19:O 0,04 0,04 0,05 0,05 0,03 0,03 0,15 0,15
C18:2 c9ti2 0,06 0,06 0,08 0,08 0,03 0,04 0,22 0,22
Ci8:2t9c12 0,17 0,17 0,18 0,19 0,13 0,13 0,30 0,30
Ci8:2n6 1,78 1,84 0,72 2,52 252 0,68 0,69 3,28 3,50
C19:i 0,03 0,03 0,03 0,03 0,02 0,03 0,09 0,10
C18:3t9ti2ti5 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,03 0,04
C18:3t9t12ci5 0,00 0,00 000 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ci8:3n6 0,00 0,00 0,18 0,00 0,00 0,00 0,00 0,03 0,03
Ci8:3 c9tl2ti5 0,04 0,04 0,04 0,04 0,03 0,03 0,05 0,06
C20:0 0,03 0,03 0,03 0,03 0,02 0,02 0,04 0,04
C18:3n3 0,50 0,51 0,54 0,55 0,27 0,28 0,34 0,36
C20:ini5 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C20:1n12 0,06 0,06 0,06 0,06 0,00 0,00 0,00 0,04
CiS:3 c9ci2ci5 0,07 0,07 0,07 0,07 0,07 0,07 0,05 005
C20:1n9 0,08 0,08 0,04 0,07 0,07 0,06 0,06 0,07 0,07
C18:2 c9tii 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:2tiiti3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,04
Ci8:2 tiOci2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,05 0,05
Ci8:2 c9cii 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
CiB:2t9tii 0,00 0,00 0,05 0,00 0,00 0,00 0,05 0,05
C20:2n6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,09 0,09
C20:3n6 0,00 0,00 0,08 0,00 0,00 0,00 0,00 0,06
C22:0 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,02 0,02
C20:4n6+C20:3n3 0,24 0,24 0,03 0,23 0,24 0,00 0,00 0,20 0,20
C22:1n9 0,00 0,00 0,00 0,00 0,16 0,17 0,00 0,00
C20:5n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:2n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C24:0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,01 0,01
C22:3n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:4n6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C24:1n9 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:5n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:6n3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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Anexo 18. Composiciôn de los âcidos grasos individuales de otros platos (g/lQQg de porciân comestible)
Trozos pavo Pescado apanado
Acido graso TCAC LUM TCAC LUM
C4:O 0,01 0,01 0,00 0,01 0,01
C5:O 0,01 0,00 0,00 0,01
C6:O 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
C7:0 0,00 0,00 0,01 0,00
C8:O 0,02 0,03 0,00 0,02 0,03
C9:0 0,00 0,00 0,00 0,00
C10:0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,02 0,02
011:0 0,00 0,00 0,00 0,00
011:1 0,00 0,00 0,00 0,00
C12:0 0,00 0,03 0,04 0,00 0,05 0,05
C12:1 0,00 0,00 0,00 0,00
C13:1 0,00 0,00 0,00 0,00
C14:0 0,06 0,05 0,06 0,07 0,05 0,05
C14:1 0,00 0,00 0,00 0,00
015:0 0,01 0,01 0,01 0,01
C15:1 0,00 0,00 0,00 0,00
016:0 2,48 1,35 1,43 1,87 0,62 0,64
C16:1t9 0,00 0,00 0,01 0,01
016:1 0,08 0,08 0,09 0,06 0,07 0,07
017:0 0,03 0,03 0,02 0,02
C17:1 0,04 0,04 0,03 0,04
C18:0 1,72 0,91 0,79 1,18 0,54 0,55
018:1 t6 0,19 0,19 0,26 0,29
018:1 t9 0,22 0,22 0,46 0,47
018:1 c6 0,49 0,49 0,41 0,42
C18:1 tu 0,41 0,43 0,25 0,26
018:1 c7 0,24 0,25 0,00 0,00
C18:1 6,83 3,19 3,37 4,99 4,70 4,95
C18:1 cli 0,29 0,30 0,28 0,29
C18:1 c12 0,66 0,68 0,25 0,26
C18:2 t9t12 0,03 0,03 0,02 0,03
C19:0 0,18 0,18 0,10 0,11
018:2 c9t12 0,22 0,23 0,08 0,08
C18:2 t9c12 0,30 0,32 0,16 0,17
C18:2n6 4,01 3,33 3,67 2,74 0,79 0,84
019:1 0,11 0,11 0,06 0,06
018:3 t9t12t15 0,03 0,04 0,00 0,00
018:3 t9t12c15 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:3n6 0,24 0,02 0,02 017 0,00 0,00
C18:3 c9t12t15 0,05 0,06 0,02 0,05
C20:O 0,05 0,05 0,06 0,06
C18:3n3 0,34 0,40 0,18 0,19
C20:1n15 0,03 0,00 0,03 0,03
C20:1n12 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:3 c9c12c15 0,04 0,05 0,00 0,04
C20:1n9 0,00 0,06 0,06 0,01 0,11 0,12
018:2 c9tli 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:2 tiiti3 0,04 0,05 0,04 0,04
C18:2 tlOci2 0,05 0,05 0,04 0,00
C18:2 c9cii 0,00 0,00 0,00 0,00
C18:2 t9tii 0,05 0,06 0,05 0,05
C20:2n6 0,00 0,00 0,00 0,00
C20:3n6 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:0 0,03 0,03 0,02 0,02
C20:4n6+C20:3n3 0,09 0,18 0,22 0,02 0,00 0,00
C22:1n9 0,00 0,00 0,00 0,00 0,13 0,00
C20:5n3 0,00 0,00 0,00 0,09 0,14 0,15
C22:2n3 0,00 0,00 000 0,00
C24:O 0,01 0,01 0,02 0,02
C22:3n3 0,00 0,00 0,00 0,00
C22:4n6 0,00 0,00 0,00 0,00
C24:1n9 0,00 0,00 000 0,00
C22:5n3 0,00 0,00 0,00 0,01 0,00 0,00
C22:6n3 0,00 0,00 0,00 0,13 0,00 0,00
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Anexo 19. Lista de Ios alimentos analizados
Group 1: Doughnuts
Cake-type, plain, glazed, maple Canadian, T. Horton’s
Cake-type, plain, chocolate coated or iced, T. Horton’s
Cake-type, plain (unsugared, old-fashioned), T. Horton’s
Cake-type, plain, fraises blueberries, T. Horton’s
Cake-type, plain, old-fashioned, Pâtisserie Gaudet Inc.
Cake-type, plain, glazed, Annette’s donuts ltd.
Group 2: Muffins
Qat bran and apple, T. Horton’s
Whole wheat and carrots, T. Horton’s
Less fat, T. Horions
Blueberry, T. Horton’s
Carrot and nuts, Oakrun farm bakery ltd.
Blueberry, Coby’s cookies Inc.
Group 3: Cakes
Banana, banana baves, Dels Pastry
Carrot, cream cheese flavoured fihling, Spoutnik, Fortin
Flaky pastries with cream and fruity fihling, Passion Flakie, Vachon
Sponge cake with maple creamy filling, Billot Log, Vachon
Flaky pastries, fïlled with creamy filling, covered with icing, Mille feuilles, Vachon
Cheese cake with original cream, covert with cherry, Sara Lee
Pound, commercially prepared, Sara Lee
Golden loaf cake, Farmer’s Marker
Custard horn, Loblaws
Tarte, bavanan coconut, Loblaws
Tartlet, cherry, Patisserie Gaudet Inc.
Group 4: Pancakes
Blueberry, plain, frozen, ready-to-heat, Super C
Waffles, original, plain, frozen, ready-to-heat, Eggo, Kellogg Canada
Plain (with buttermilk), frozen, ready-to-heat, Eggo, Kellogg Canada
Group 5: Cookies
Syrup sandwich with maple cream filling and fondant centre, Quattro érable, Leclerc
Chocolate sandwich with cream filling, 25% less fat, Oreo, Nabisco
Vanilla sandwich with chocolate cream filhing, Hit, Bahlsen
Maple syrup sandwich with cream filling, Maple leaf, David
Vanilla with chocolate chips, Chips Ahoy!, Nabisco
Vanilla sandwich with caramel truffle, topped with chocolate, Celebration, Leclerc
Vanilla with date puree, Galettes soleil, Fortin
Pre-cut cookies, ready to bake, Pillsbury, General mills
Group 6: Breads
White, commercial, POM
Whole wheat, commercial, D’ Italianno
White commercial, rolis, hot dog, ultra-moist, POM
White, commercial, rolls, sausage buns, D’ Itahianno
Whole wheat, commercial, Healthy way
White, commercial, ennched, Gadova
White, commercial, croissant, butter, super C
Group 7: Cereals
Ready to eat, honey nut oat os, General Miils
Ready to eat, toasted rice, fat free, Kellogg’s Canada
Ready to eat, toasted flakes of corn, Kellogg’s Canada
Ready f0 eat, 0f wheat and honey, Sugar Crisp, Post
Ready to eat, oat and wheat, Muslix: Banana nut, Post
Ready to eat, nesquik, General MilIs
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Ready to eat, cap”n Crunch, Quaker
Ready to eat, 10w in fat, Just Right, Kellogg’s
Bars with real fruit, trans fat free, Sweet Mornings, Leclerc
Group 8: Crackers
Saltine, unsalted tops, Premium Plus, Nabisco
Snack-type, regular, Breton, Dare
Saltine, bigger, toppables, Nabisco
Snack-type, original, Ritz, Nabisco
Saltine, multigrain, low in fat, rice thins, Kraft
Snack-type, wheat, sandwich, with cheese fihling, Snak paks, Kraft
Snack-type, squares, eight grains and seeds, Vinta, Date
Saltine, with teal garden vegetables, Vivant, Date
Saltine, regulat, the irresistible, Bnska
Snack-type, regulat, with vegetables, Super C, Briska
Group 9: Potatoes, french-fries
French-ffied, ftozen, unprepared, Premium, Mc Cain
French-ffied, frozen, unprepared, Cnnkle Cut, no name
French-fiied, Burget King
French-fried, La belle province
French-fned, Harvey’s
French-fried, Mc Donald’s





Group Il: Potato chips
Classic, Lay’s
Bar.B.Q, Lay’s
Regular, Rutiles, Fnto lay Canada
Regular, Super C, Bnska inc.
Group 12: Corn chips
Tostitos restaurant, Frito lay Canada
Doritos nacho, Fr110 lay canada
Doritos guacamol, Fdto lay canada
Sun Chips, Frito Lay Canada
Cheetos Group 13: Pizza
Pepperoni, The irresistible, Bnska
Pepperoni, peppers, Microwave, Mc Cain
Pepperoni, peppers, mushrooms, Pockets, Mc Cain
Farcie, Lloydie’s crunchy, Frito Lay Canada
Cheetos puifs, Fnto Lay Canada
Popcorn with buller, Quaker
Group 14: Pies
Meat pie, tourtiere, commercial, Roy
Salmon pie, home style, Les aliments du haut Richelieu
Group 15: Sausages
Chicken frankfurter in a light crispy potato coating, Crispy dogs, Maple lodge tarms
Cooked frankfurter in a batter blanket on a stick, Pogo, Artel
Crust 0f sausages wrapped, made with shortening, La cage aux sports
Crust-batter mix for the frankfurters, Selection, Bnska Inc.
Group 16: Pâtes
Caesar chicken rotini, Swanson
Cheesy pasta with broccoli, carrots, Stouffers
Famous fillo pies with mushroom and peppers, TGF
Group 17: Hamburgers
Regular, single patty, with condiments and vegetables, Burger King
Regular, single patty, with condiments and vegetables, Mc Donald’s
Regular, single patty, with condiments and vegetables, Harvey’s”
Chicken burgers, breast meat, seasoned, formed and breaded, Elamingo (Olymel)
Group 18: Others dishes
Fish sticks, crunchy golden, frozen, Blue Water
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